Google 



This is a digital copy of a book thaï was prcscrvod for générations on library shelves before it was carefully scanned by Google as part of a project 

to make the world's bocks discoverablc online. 

It has survived long enough for the copyright to expire and the book to enter the public domain. A public domain book is one that was never subject 

to copyright or whose légal copyright term has expired. Whether a book is in the public domain may vary country to country. Public domain books 

are our gateways to the past, representing a wealth of history, culture and knowledge that's often difficult to discover. 

Marks, notations and other maiginalia présent in the original volume will appear in this file - a reminder of this book's long journcy from the 

publisher to a library and finally to you. 

Usage guidelines 

Google is proud to partner with libraries to digitize public domain materials and make them widely accessible. Public domain books belong to the 
public and we are merely their custodians. Nevertheless, this work is expensive, so in order to keep providing this resource, we hâve taken steps to 
prcvcnt abuse by commercial parties, including placing lechnical restrictions on automated querying. 
We also ask that you: 

+ Make non-commercial use of the files We designed Google Book Search for use by individuals, and we request that you use thèse files for 
Personal, non-commercial purposes. 

+ Refrain fivm automated querying Do nol send automated queries of any sort to Google's System: If you are conducting research on machine 
translation, optical character récognition or other areas where access to a laige amount of text is helpful, please contact us. We encourage the 
use of public domain materials for thèse purposes and may be able to help. 

+ Maintain attributionTht GoogX'S "watermark" you see on each file is essential for informingpcoplcabout this project and helping them find 
additional materials through Google Book Search. Please do not remove it. 

+ Keep it légal Whatever your use, remember that you are lesponsible for ensuring that what you are doing is légal. Do not assume that just 
because we believe a book is in the public domain for users in the United States, that the work is also in the public domain for users in other 
countiies. Whether a book is still in copyright varies from country to country, and we can'l offer guidance on whether any spécifie use of 
any spécifie book is allowed. Please do not assume that a book's appearance in Google Book Search means it can be used in any manner 
anywhere in the world. Copyright infringement liabili^ can be quite severe. 

About Google Book Search 

Google's mission is to organize the world's information and to make it universally accessible and useful. Google Book Search helps rcaders 
discover the world's books while helping authors and publishers reach new audiences. You can search through the full icxi of ihis book on the web 

at |http: //books. google .com/l 



Google 



A propos de ce livre 

Ceci est une copie numérique d'un ouvrage conservé depuis des générations dans les rayonnages d'une bibliothèque avant d'être numérisé avec 

précaution par Google dans le cadre d'un projet visant à permettre aux internautes de découvrir l'ensemble du patrimoine littéraire mondial en 

ligne. 

Ce livre étant relativement ancien, il n'est plus protégé par la loi sur les droits d'auteur et appartient à présent au domaine public. L'expression 

"appartenir au domaine public" signifie que le livre en question n'a jamais été soumis aux droits d'auteur ou que ses droits légaux sont arrivés à 

expiration. Les conditions requises pour qu'un livre tombe dans le domaine public peuvent varier d'un pays à l'autre. Les livres libres de droit sont 

autant de liens avec le passé. Ils sont les témoins de la richesse de notre histoire, de notre patrimoine culturel et de la connaissance humaine et sont 

trop souvent difficilement accessibles au public. 

Les notes de bas de page et autres annotations en maige du texte présentes dans le volume original sont reprises dans ce fichier, comme un souvenir 

du long chemin parcouru par l'ouvrage depuis la maison d'édition en passant par la bibliothèque pour finalement se retrouver entre vos mains. 

Consignes d'utilisation 

Google est fier de travailler en partenariat avec des bibliothèques à la numérisation des ouvrages apparienani au domaine public et de les rendre 
ainsi accessibles à tous. Ces livres sont en effet la propriété de tous et de toutes et nous sommes tout simplement les gardiens de ce patrimoine. 
Il s'agit toutefois d'un projet coûteux. Par conséquent et en vue de poursuivre la diffusion de ces ressources inépuisables, nous avons pris les 
dispositions nécessaires afin de prévenir les éventuels abus auxquels pourraient se livrer des sites marchands tiers, notamment en instaurant des 
contraintes techniques relatives aux requêtes automatisées. 
Nous vous demandons également de: 

+ Ne pas utiliser les fichiers à des fins commerciales Nous avons conçu le programme Google Recherche de Livres à l'usage des particuliers. 
Nous vous demandons donc d'utiliser uniquement ces fichiers à des fins personnelles. Ils ne sauraient en effet être employés dans un 
quelconque but commercial. 

+ Ne pas procéder à des requêtes automatisées N'envoyez aucune requête automatisée quelle qu'elle soit au système Google. Si vous effectuez 
des recherches concernant les logiciels de traduction, la reconnaissance optique de caractères ou tout autre domaine nécessitant de disposer 
d'importantes quantités de texte, n'hésitez pas à nous contacter Nous encourageons pour la réalisation de ce type de travaux l'utilisation des 
ouvrages et documents appartenant au domaine public et serions heureux de vous être utile. 

+ Ne pas supprimer l'attribution Le filigrane Google contenu dans chaque fichier est indispensable pour informer les internautes de notre projet 
et leur permettre d'accéder à davantage de documents par l'intermédiaire du Programme Google Recherche de Livres. Ne le supprimez en 
aucun cas. 

+ Rester dans la légalité Quelle que soit l'utilisation que vous comptez faire des fichiers, n'oubliez pas qu'il est de votre responsabilité de 
veiller à respecter la loi. Si un ouvrage appartient au domaine public américain, n'en déduisez pas pour autant qu'il en va de même dans 
les autres pays. La durée légale des droits d'auteur d'un livre varie d'un pays à l'autre. Nous ne sommes donc pas en mesure de répertorier 
les ouvrages dont l'utilisation est autorisée et ceux dont elle ne l'est pas. Ne croyez pas que le simple fait d'afficher un livre sur Google 
Recherche de Livres signifie que celui-ci peut être utilisé de quelque façon que ce soit dans le monde entier. La condamnation à laquelle vous 
vous exposeriez en cas de violation des droits d'auteur peut être sévère. 

A propos du service Google Recherche de Livres 

En favorisant la recherche et l'accès à un nombre croissant de livres disponibles dans de nombreuses langues, dont le français, Google souhaite 
contribuer à promouvoir la diversité culturelle grâce à Google Recherche de Livres. En effet, le Programme Google Recherche de Livres permet 
aux internautes de découvrir le patrimoine littéraire mondial, tout en aidant les auteurs et les éditeurs à élargir leur public. Vous pouvez effectuer 
des recherches en ligne dans le texte intégral de cet ouvrage à l'adresse fhttp: //book s .google . coïrïl 




par 

Catherine 
DE BONKE CHÈRE 




i;^jf»flB« "(Epspwpv*^- 



GfKli^lc 



i 



Google 



yGoogIc 



"•%..- ■ vr-'iv^BvrfWf^mf^ 



La Cuisine 

du siècle 



,Googlc 



COtlI.OMMIËUS 



jGooglc 



CATHERINE DE BONNECHERE 



La Cuisine 

du siècle 

DICTIONNAIRE PRATIQUE 
DES RECETTES CULINAIRES ET DES RECETTES DE MÉNAGE 



Deux cents iiieiiiiM à TtisaffC <le tous 



^^_ 



EN VENTE CHEZ L'AUTEUR 



yGoogIc 






jGooglc 



HORS-D'ŒUVRE 



EN aiJISE DE PREFACE 



DE BONNECIIEliE 



Vous me demande/,, ma chorc Catherine, ce que je ponsc du coquelet 
substantiel livre de cuisine que vous voulez, vous, fleur de parisianisme et 
robuste plante des champs, vous si experte, présenter au graud public aliu 
de le Taire prolller de votre jeune et déjà grande expérience. 

Vous me demandez mon juyemenl, à moi, votre vieux docteur, à moi 
qui vous ai vue naître et qui si souvent jadis m'asseyais le dimanche à la 
table exquise de la marquise votre mcro. 

Ah! quels plats délicats, quels mets délicieux, quelle divine cuisine en 
un mol elle nous préparait elle-même, souvent, de ses mains blanches. 
Je la vois encore, si attentive à la joie de ses convives, si adorablement 
simple, vous enseignant, entre temps, comment une bonne et intelligente 
maîtresse de maisoa doit apporter à tout ce qu'elle fait un soin extrême, 
veiller sans cesse sur tout ce qui dépend du domaine de la femiSb, savoir 
tirer parti do toutes les ressources dont on dispose. Et, avec quelle ^-râee 
elle nous disait qu'un brin de fleur sur «ne table modeste réjouit les 
humbles mieux qu'un fastueux service dans les salles à manger des 
princes ! 

Attentive vous étiez déjà, et si bonne et si douce et, comme tout enfant 
encore, vous méditiez ces levons ! 

Comment voulez-vous donc, ô vous qu'ont frappée tant de malheurs 
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6 LA CUISINE DU SIÈCLE 

immérités, comment voulez-vous que je ne dise point que votre livre répond 

& un besoin réel, que je le trouve bon, sinon parfait. 

la Cuisine du siHic! Le titre est pimpant, suggestif, selon la mode, et 
dit bien ce qu'il veut dire. Il comprend mémo, outre les bonnes recettes 
connues, toute cette infâme cuisine lin de siècle que les chimistes 
modernes, trop savamment armés par la science, que les falsificateurs 
éhontés, réservent à nos estomacs, leurs victimes. 

C'est une neuve et curieuse idée, celle que vous avez eue de faire résu- 
mer par un spécialiste savant, les travaux récents qui nous mellfnt en 
garde contre les fraudes et les tromperies des spéculateurs sans vergogne- 
véritables empoisonneurs publics. 

C'est surtout une heureuse pensée d'avoir, avec tant de méthode et tant 
de simplicité, classé alpliabétiqucment sous forme de dictionnaire pra- 
tique, de façon à ce que chacun puisse, en un clin d'œil, trouver le 
mode de préparation culinaire dont il a besjin, d'avoir ainsi clairement 
placé toutes choses à leur lettre. 

Sans doute, il existe un nombre considérable de traités de ce genre; 
nombreux, très nombreux sont les écrivains dont les plumes, tantôt sévè- 
res et tantôt plaisantes, ont essayé d'étudier € par le menu • cette 
grande science de la gueule, comme disaient naïvement nos pères, science 
si chère à Rabelais et à Montaigne même. 

Depuis que parut au moyen âge, en plein xrv" siècle, le Viandier de 
Guillaume Tirel dit Taillevent, premier queux du roi Charles V, il a 
été publié par centaines des Ménagiers, puis des Cuisinières de toutes 
sortes plus ou moins bourgeoises, pour la ville et pour la campagne. 

La lecture des anciens traités prouve que, si nos pères étaient grands - 
mangeurs, incontestablement ils s'entendaient mal aux raflinements et 
aimaient à placer sur leurs tables d'immen«es plais chargés de piles de 
viandes, de poissons et de légumes, mêlant ensemble tous ces éléments, 
abominables ragoûts dans lesquels les épices jouaient un rèlc cxtrava- 
gant mais dont ils se délectaient, nos bons aïeux ! 

I! a fallu de longs siècles et des hommes, presque de ginie, pour trans- 
former peu à peu le goût et faire de la cuisine française un art vraiment 
grand dans lequel nous sommes restés, nul n'oserait en douter, les pre- 
miers. 11 suffit de mettre le pied hors des frontières pour se rendre compte 
de notre supériorité et de la valeur de nos maîtres en cet art délicat. On 
ne mange bien qu'eu France, ceci est un axiome. Mais, il en est de ce 
savoir comme de tous les autres. On peut naître cuisinier sans doute, 
mais on ne le devient qu'en sachant profiter des leçons des autres, qu'en 
se servant des recherches et de l'expérience de tous. 
Je vous disais donc que le nombre dos traités do cuisine est considé- 
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rable; il serait même incalculable si, dans un ouvrage bibliographique 
récemment paru on n'en avait éouméré et assemblé les titres, lesquels 
n'emplisseut pas à eux seuls moins de neuf cents pages, grand format, 
s'il vous plait. Je sais que vous avez consciencieusement, ma pauvre 
chère Catherine, en fatiguant beaucoup vos jolis yeux, compulsé, examiné, 
étudié tous ces recueils, parmi lesquels il en existe de remarquablee, 
d'excellents, très modernes; seulement, et à cause de cela je vous loue 
sans réserve, il n'eu existe pas qui me paraisse aussi nettement exposé, 
aussi parfaitement résumé que le vôtre, qui permet aux maîtresses de 
maison encore ioexpérimenlécs, qu'elles disposent de gras ou de maigres 
revenus, de préparer en un instant les mets dont elles ont besoin. 

Que si tout le monde possède un livre de cuisine, il me semble qu'il est 
cependant indispensable de consulter le vôtre, tant votre esprit pratique a 
su, après un labeur sans [lareil, présenter, sans ambiguïté, tous les 
modes de préparation connus. 

Vous avez eu soin d'éviter les termes incompréhensibles dont se 
servent trop volontiers les cuisiniers professionnels. 

Que signifient par exemple les mots lulei; ciseler, foncer? Qui de nous, 
ouvrant démesurément les yeux, ne se demande ce que signïlie l'expression 
appareil, laquelle veut dire tout simplement la sauce, le ragoût, la garni- 
ture d'un plat? De même pour le mot /«(er qui veut dire unir un couvercle 
à un moule ou à une casserole en l'entourant soit de beurre, soit de farine 
détrempée d'eau ? 

11 faut être bacheliti ls C-iicm ou doUcui es Gnmod d* h Rtjmcre 
pour comprendre la haute tit,mlituiion d ListLrmist chnlJUL^ barbare 
hirsutes.... 

Vous avez débarrasii. Il tjut ci, f liras dco lui i^ïiant votio iimniôration 
concise, votre sélection di tous If | lotcdcs connus miltnt ti utefois auï 
indications do mets simples cl commodes pour tous celles de mets j lus 
compliqués, plus lins dont quel jues uns mi chut Calherme et ci sont 
peut-être les meilleurs, doivent être considères comme les produits de vos 
ingénieuses recherches. 

Maîtresse de maison incomparable, vous avez songé, vous qui aimez 
tant à vivre avec des amis de modeste condition, vous avez songé aux 
petites familles. 

Vous avez indiqué des menus commodes, simples, d'une rapide exécu- 
tion, d'un prix peu coijieux et vous les avez classés, non seulement en 
femme de goût, mais encore en femme prévoyante et qui sait la valeur 
de l'hygiène, vous les avez composés selon les saisons, groupant de la 
sorte tous les renseignements dont vous disposez. 
■ Un encyclopédiste n'eM pas mieux agi. 
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8 LA CUISINE DU SIÈCLE 

Enfin vous avez pensé à joindre à celte œuvre vraiment remarquable 
quelques-unes do ces recettes de ménage qui constituent le trésor de la 
femme économe. 

Vous avez en quelques rapides conseils, indiqué les soins qu'il faut pren- 
dre pour conserver les aliments, pour soigner la cave ainsi que le garde- 
manger, et aussi pour rendre agréable à ceux qu'on reçoit le service de la 
table si modestement qu'elle soit dressée. 

Qu'importe la richesse de ce service! Qu'importe que la nappe soit de 
fine toile ou de toile cirée pourvu qu'elle se montre blanche et appétissante ! 
Qu'importe que les verres soient de cristal bien taillé ou d'apparence ordi- 
naire pourvu qu'ils resplendissent d'une éclatante propreté! Quel est 
l'homme qui, sa tâche quotidienne accomplie, ne répare avec plus de plaisir 
et de profit ses forces si le couvert est plaisant? 

En un mot, ma chère Catherine, vous serez, j'en suis certain, récom- 
pensée de votre long labeur par les remerciements que vous prodigueront 
les femmes françaises en possession, enfin, d'un guide sur, pratique et 
qui, sous sa forme ravissante, avec sa reliure si jolie, aura sa place partout 
où l'on a souci de la bonne tenue et du bien vivre. 

Je suis un peu enthousiaste sans doute et vous en rougirez, mais puis- 
que vous avez là-dessus consulté votre médecin, il fallait bien, n'est-ce pas, 
qu'il vous donnât, comme toujours, sa sincère opinion. 

Je vous serre bien affectueusement la main, ma chère Catherine, et suis 
heureux de m'êlre fait ainsi l'apôtre de votre Cuisine du sUcU, le livre 
d'aujourd'hui et de demain. 

Votre vieux Docteur. 
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Abatls de dinde aux. navets. 

Lorsque voire abalis est paré, vous 
mêliez dans une casserole un bon 
morceau de beurre, une cuillerée de 
farine; failes ud roux un peu foncé, 
mêliez voire abalis dans le i-oux; 
lorsqu'il esl bien revenu, mouillez 
avec du bouillon chaud, mettez bou- 
quet garni, acl, poivre, clous de 
Sîrofle , laissez bouillir un quart 
'heure, ajoulez alors vos navels, 
diminuez le feu et laissez cuire une 
heure et demie, 

Abatl». de diude & In eliipolata. 

— Agissez comme précédemment, 
seulement, au moment de servir, 
ajoulez une demi-livre de chipolata 
retenue dans le beurre. 



Abricots (se 



„) (cuismc 
- Deux douzaines de 
beaux abricots, ouvrez-les, cassez les 
noyaux, mettez le tout dans une cas- 
serole jusqu'au moment où les fruits 
sont en marmelade, passez à ta pas- 
soire jusqu'au moment ou il ne reste 
que les peaux et les amandes, versez 
par-dessus de la cannelle, du sucre, 
au vin rouge, faites bouillir cl servez 
sur croûtons frits. 

Abricots en compote. — Goupez- 
ies en deux, faites-les cuire dans un 



siroji de sucre, aromatisez de kirsch, 
et jetez dessus les amandes des 
noj'aux coupés en pelils morceaux. 

Abricots h la tlondv. — Faites 
cuire dans un litre de lail quatre 
cuillerées à bouche de riz Caroline, 
ajoutez 350 grammes de sucre, une 
forte pincée de vanille, un morceau 
de beurre bien frais, laissez cuire a 
1res petit feu; d'autre part, failes 
cuire un kilogramme d'abricots cou- 
pés en deux et débarrassés de leurs 
noyaux, dans un sirop de sucre, 
égouttez-les, rangez-les sur un fond 
de riz el remplissez les creux des 
abricots avec le restant de votre riz; 
vous versez sur le tout le jus des 
abricots que vous avez fait reduire. 

Abricots lucrlnjtné». — Etendez 
sur un plat allant au feu une épaisse 
couche de marmehde d'abrieols 
rang d u 1 bn 1 t 
ni I y 
1 I t d M n d uf 
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1 l t p coul l 
sui fe plat ou elle a cuil. 

Abricots secs dn Hidl. — Blan- 
chissez vos abricotsà l'eau bouillante, 
coupez-les par tranches, metlez-Ies 
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sur des claies, saupoudrez -les de 
sucre en poudre, et faites sécher au 
four. 

Agncun (caiclellci* »ax pnlulex 
d'asperges). — Faites revenir vos 
côtelettes, salez, poivrez, versez sur 
un ragoût de pointes d'osperges. 

Agneau A la poulellc. — Multez 
Unnchir un quartier d'agneau dans 
de l'eau bouillante salée, poivrée, 
assaisonnée de Ihym, laurier, ail, 
oignons, clous de girofle, échalote; 
après cuisson relirez l'agneau, faites 
fondre un morceau de Leurre dans 
une casserole, mettez une cuillerée 
de farine, faites revenir, mouillez de 
la cuisson, liez avec jaunes d'oeufs, 
ajoutez champignons et faites mijoter 
voire agneau dans cette sauce pen- 
dant un quart d'heure. 

Agneau rûli ft l'anglaiBc. — 
Faites cuire en broche un derrière 
d'agneau bien gras; mellez-le sur un 
plal; garnissez avec des pommes de 
terre cuites à l'eau salée, meltez 
entre les luttes un bouquel de 
cresson. Versez queloues cuillerées 
de groseilles en gelée sur voire 
agneau. Servez avec une saucière de 
gelée de groseilles et une de jus du 
rCîti. 

Aiguillettes de dinde aii\ mar- 
rons. — L'on n'est pas obligé de 
cuire une dinde entière pour obtenir 
. un bon résultai : au contraire, vous 
aurez à quelques jours d'intervalle 
une deuxième entrée avec les deux 
cuisses qui vont vous rester. Prenez 
les deux ailes de la dinde, y compris 
tout l'estomac, que vous coupez en 
deus, si vous prêterez ; faites partir 
à bon feu dans une casserole forte- 



ment fonwe avec lard tt Ugume"; 
momlitz a^ec vin blanc tt réduisez 
le plus vivement possible 

Au dernier moment quand les 
ailes sont bien doreeti découpez les 
en aiguillettes dresse? les sur un 
-plat en forme de couronne des mar 
rons çiaces lu jus au milieu le fend 
de cuisson allongé d'une demi-glace, 
à [>arl. 

Aigniiiciics d'uie. — Coupez en 
tranches longues les filets d'une oie 
iiitie à la broche, retirez le jus qu'ils 
auront fourni; versez ce jus dans 
une sauce espagnole ; la faire réduire 
jusqu'à ce qu'elle soit épaisse, y 
ajouter un zeste de citron et du jus; 
versez cette sauce sur les aiguillelles 
et vous avez un plat délicieux. 

AH. — 17ai1, c|ui ne peut ^uâre être 
aimé àcauscdclaraçondontilparrume 
l'Iialeiiie de ses amateurs, J'aiî, que te 

SoÈlc Horace s'efforça de déshonorer 
ans une ode célèbre et dont notre 
poète Méry.dans des s tropbes ardentes, 
célébra les gousses parfumées si ctiëres 
a Marseille et h tout le midi, l'ail aimé 
de Henri IV cl de Napoléon l",a, chacun 
doit l'avouer, un relent des plus désa- 
gréables. Sans exei'cer sur la digestion 
l'influence que certains auteurs lui attri- 
buent, i) stimule ainsi que la tomate et 
le piment doux et le cornichon les fonc- 
tions de l'estomac. Les Bordelais qui ne 
sont qu'à moitié du midi lui prâfërent 
l'échalote, mais il faut dire à sa louange 
qu'il fournit au gigot une saveur fort 
appréciable. Vis-â-vis de lui la modéra- 
tion s'impose. 

Ajo blanc» (sonpo blanche) 

{citisine espagnole). — Pelez des 
amandes, des fèves, piiez-les en mor- 
tier avec une gousse d'ail en ajou- 
tant de l'huile goutte à goutte; vous 
faites une pSIe molle; mélangez-y 
un iilre d'eau, une cuillerée de vinai- 
gre, sel, poivre. Meltez dans un sala- 
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dier des morceaux de mie de pain et 
versez le liquide après l'avoir [lassé. 

Alcools. — ■ La consommation des 
alcools {eaux-de-vie et lioiieurs) va, 
■ hélasl sans cesse croissant dans tons les 
pays du monUe. 

Pour la France la quantité d'alcool 
pur c«n5on)m<^ ne s'élevait en 18S0 
qu'à 58fi,000 hectolitres, elle dépasse 
aujourd'hui 2 millions d'hectolitres. 
Tous les efforts tentés jusqu'ici par 
tous les gouvernements pour enrayer 
cette marche fatale ont échoué. Aussi 
le dernier congrès des médecins alié- 
nistes a déclaré qu'il fallait augmenter 
le nombre des hospices d'alcooliques. 

Méfions-nous de l'alcool. 

Depuis q ue le phylloxéra a ravagé nos 
vignobles, la France, qui produisait dans 
les Gharentes les meilleures eaux-de-vie 
de vin du globe,a vu décroître tellement 
cette production qu'il faut être aujour- 
d'hui millionnaire pour avoir de véri- 
table eau-de-vie de vin, et même en 
payant 30 francs le litre ou n'est pas cer- 
tain de la provenance du cognac que 
l'on boit. 

Cognac. ^11 comprend trois grandes 
variétés : la grande fine Champagne, les 
fins bois et les bols. Actuellement k 
petite quantité de vieille eau-dc-vie que 
possèdent les négociants des Gharentes 
n'est plus guère employée que pour 
faire des coupages avec l'alcool neutre 
de l'industrie. 

La puissance aromatique de ces caux- 
de-vie est telle qu'une petite proportion 
est sufûsante pour donner du bouquet 
a un grand volume d'alcool neutre et 
faire un proiluit très agréable au gortt, 
mais la bonne eau-dc-vie ne s'obtient 

Îu'après plusieurs années de séjour en 
U. 

A câté des cognacs, les produits de 
VArmagnac, quoique inférieurs, occu- 
pent une place honorable. 

Le surplus de la production des vins 
du Midi était autrefois passé â la chau- 
dière pour en retirer l'alcool que l'on 
connaissait dans le commerce sous le 
nom d'alcool de MontpeUier. 

Cette fabricationi, limitée aux années 
d'abondance, a été interrompue pendant 
longtemps; mais notre vignoble étant 
en partie reconstitué ilyalieud'espér"- 



— ALCOOL 

qu'on trouvera, com If d 

l'alcool de vin authent q 

Rhums. — Ils prov] nn nt p qu 
exclusivement des lie d 1 I p l 1 
Antilles et sont prépa é d j d 

canne a sucre ou des ml L m 

tière première coûtant très bon marché, 
le rhum nous arrive â bon compte; mal- 
heureusement les débilanls le coupent 
trop souvent avec dos alcools d'indus- 

Le kirsch est préparé en distillant 
le jus des cerises fermenté. Il provient 
des régions rie l'est de la France, du 
Jnra, des Vosges, et aussi du grand- 
duché de Bade. Ce dernier, sous le nom 
de kirsch de la Foi-él-Noii-e, est le plus 
estimé. 

De tous les spiritueux le kirsch est 
peut-être le plus falsifié. On se contente 
de le préparer de toutes pièces en aro- 
matisant avec de l'csscnco d'amandes 
amères artificielle de l'alcool d'indus- 

Lcs eaux-de-TÏe de marc provien- 
nent de la distillation des marcs de 
raisin que l'on délaye dans l'eau de 
façon à déterminer leur fermentation. 
Les mat a les pluï caractérisés sont ceux 
de Bourgogne lIspossËdcntunbouquut 
très puissant et comme leur consom- 
m.ition est moindre que celle de l'eau- 
de-Mc ordinaire ils "lout moins souvent 
falsiliés 

Lc<! eaux-de-Tie de cidre connues 
sous le nom de cilvados proviennent 
presque Pitlu«i\ement de Normandie 
et de Bretagne cl se consomment en 
général dans ces provinces. Celles qui 
ont été bien distmees et ont vieilli en 
tilt sont cicellenlts, ont ce bouquet très 
agréable pour les amateurs et se ven- 
dent jusqu'à 4 ut S francs le litre. 

Aussilesfabiicants agissent avec elles 
comme avec le cognac. 

On donne le nom de irois-sia: aux 
alcools parce que 3 parties mélangées 
d'eau donnent 6 volumes 
.-îi-d. 5(( 0/1) d'alcool. 

Alcools d'industrie. — La distil- 
lerie industrielle emploie comme ma- 
tières premières les betteraves et les 
mélasses qui proviennent de la fabri- 
cation du sucre ; les matières amylacées 
comme l'orge, le seigle, le mais, le fro- 
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ment et le riz, les pommes de terre et 
tes topinambours. 

Convenablement purillés (et l'Etot 
avaat peu, il le tant, espérer, puriQera 
tous les alcools), recUQés, ils perdent 
leur goûl nauséabond et deviennent pro- 
pres à la consommation. 

Mais combien d'alcools sont non seu- 
lement impurs, mais em 
de véritables poisonsl 

Le geitièvre n'est autre chose que 
de l'alcool de crains le plus souvent mal 
rectifié et qui doit son bouquet à l'es- 
sence des baies de geniâvrc dont l'odeur 
et le goût sufQscnt à masquer la pré- 
sence des impuretés de l'alcool. (Voir 
les détails complémentaires dans {'En- 
cyclopédie chimique de Frémy.) 



Pour dogualer il faut se rincer la 
bouche avec le liquide; on perçoit en- 
suite nettement la saveur du bouquet 



distillation du vin de leurs similaires 
du commerce. On en verse une petite 
quantité dans un Terre mince, on agite 
le liquide de façon à humecter les parois 
du verre, on rejette rexcédent,on chaulTe 
le verre avec la main. Le bouquet de 
l'eau-de-vie de vin se perçoit ensuite 
nettement pendant un temi^ assez long 
tandis que l'odeur laissée par les eaux- 
de-vie fabriquées disparaît très rapidc- 



Actiou de l'alcool. — U'apri>s le 
savant Du,iardin-Bcaumctz l'alcool intro- 
duit dans l'économie s'oxyde et se trans- 
forme en acide acétique, en acétates, en 
carbonates. C'est donc un aliment, mais 
lin aliment d'épargne, qui au lieu d'ac- 
tiver les combustions, les l'alentit. 

Tout alcool non brûlé ilétermine en 
nous, selon la quanti tâ,des phénomènes 
de sommeil et d'ivresse. 

L'alcool excellent pour obtenir la gué- 
rison de certaines maladies doit être 
pris en très petite quantité par les bien 
portants et banni absolument par ceux 
qui ne faisant point d'exercii 
quea, ne vivant pas en plein 
briUent pas. 



i — ALOUETTES 

Aloso an bleu. — Fuiles cuire 
voire poisson dans un court bouillon 
au vin rouge, servez froide avec 
sauce mayonnaise. 

Aloso iipctonne. — Faites fondre 
du Leurre, mélangez une cuillerée 
de farine, mouillez avec le court 
bouillon de l'alose; faites bouillir 
cinq minutes, passez au tamis; faites 
cuire des sardines fraîches dans cette 
sauce et servez alose et sardines 



Aiosc grillée. — La meilleure 
manière est de la couper par trai 
ches, de l'envelopper de 
beurré, de la faire cuin 
à feu doux et de servir 
fondu, salé, poivré et persillé. 

Beaucoup de personnes servent 
les tranches d'alose posées sur une 
farce d'oseille. Faites cuire l'alose au 
court bouillon en la 
tranches. 



japier 
le gril 

avec beurre 



coupant en 



Alose saaiéc. — Nettoyez, videz, 
coupez une alose en filets, faites 
sauter dans du beurre et du sel, 
faites bien revenir, égouttez, servez 
avec sauce béarnaise. 

Alonclte!« i) la cussernic. — 

Plumez, videz, flambez et troussez 
les alouettes, autant de li'anches 
minces de lard de poitrine et de 
croulons de pain d'égale grandeur 
(environ 5 centimètres de longueur 
sur 2 de largeur) que vous avez 
d'alouettes. Faites fondre du beurre 
dans une casserole plate et large, 
rangez-y à côté les uns des autres, 
le lard, le pain et les alouettes ; 
salez et faites revenir de belle cou- 
leur en ayant soin de retourner. 
La cuisson terminée, dressez les 
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alouettes sur les croûtons, nltcrnés 
avec les morceaux de lard ; dégraissez 
la sauce, dèlocheii le fond de la 
casserole avec le jus d'un citron, 
versez sur les alouelles et servez 
très chaud. 

Aiouctica gratiuéos. — Com- 
posez une farce avec quelques foies 
de volailles, du lard râpé, une ou 
deux trufles hacliées Tin; salez, 
poivrez, meUez un peu de celle farce 
dans l'intérieur des alouettes, que 
vous ferez jaunir dans une casserole 
avec des bardes de lard. Beurrez un 
plat à gratin, placez-y le restant de 
la farce en couronne; enfoncez les 
alouettes dans celte farce, couvrez 
chacune d'une barde, saupoudre?, de 
mie de pain, bourrez le vide du 
milieu du plat par un morceau de 
pain, arrosez le toul de beurre fondu 
et faites cuire à feu doux. Lorsque 
les alouettes ont pris couleur, retirez 
le morceau de pain, remplacez-le 
par un ragoût de truffes, saucez et 
servez. 

Alonettcs en salniU. — Faites- 
les cuire à la broche, enlevez les 
lêles, tout ce qu'elles ont dans le 
corps, jetez les gésiers, pilez dons 
un mortier avec un peu de nain 
grillé, délayez avec du bouillon, 
passez à l'élamine, mettez un jus de 
citron, du sel, du poivre, faites 
chauffer les alouettes sans les laisser 
bouillir et servez avec croulons frils. 

Atoyaa bral!«é. — Désossez-le, 
parez-le, roulez-le, mêliez dans voire 
casserole de peliles tranches de lard, 
de jambon, Iranches d'ojgnons, de 
carolles ; mettez l'aloyau dessus , 
mouillez, moitié eau, moitié bouillon, 
failes bouillir vivement el lorsque 



l'ébullition est grande mettez sur feu 
de cendre el laissez mijoter deux 
heures, retournez l'aloyau une fois, 
dégraissez le jus avant de servir. 

Aioj-»n bpfllst^ anx ehouv. — 
Failes blanchir des choux blancs, 
égoultez-les, pressez-les bien, faites 
cuire trois heures à casserole cou- 
verte avec beurre, sel, poivre, bou- 
quet garni. Quand ils sont cuits, 
relirez les oignons et le bouquet; 
égoutlez les choux et servez-les en 
bouquets à chaque extrémité de 
l'aloyau braisé. 

Aloyau h la Godarti. — Faites 

braiser votre aloyau, mais ajoutez du 
madère etdu bouillon ; quand l'aloyau 
eslcuit, passez les résidus, dégraissez, 
failes réduire en ajoutant du jus de 
viande, des fonds d'artichauts, des 
champignons. Posez l'aloyau sur 
celle sauce. 

Aloj-nB aux ris devean. — En- 
levez les os, piquez de lardOns, 
ficelez el mettez cuire sis heures 
avec beurre, carolles, oignons, bou- 
quet garni, bouillon, jus de viande, 
vin blanc, madère. Lorsque l'aloyau 
est cuit, tenez-leau chaud, pressez la 
cuisson, dégraissez, passez au tamis, 
ajoutez encore du bouillon el faites 
cuire dans celle sauce des ris de 
veau blanchis d'abord, des fonds 
d'artichauts, des champignons éga- 
lement blanchis; mettez quelques 
cuillerées de sauce tomate, faites 
bouillir une demi-heure à petit feu, 
ajoutez desolivesdénoyaulées, mettez 
votre aloyau sur un plal el saucez-le 
de ce délicieuï ragoût. 

Aloyan rA(I an rcl«ri. — Choisir 
du beau céleri, faire blanchir dans du 
bon bouillon; quand il esl cuit, y 
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ajoulcr des Iranches bien minces 
d'un filet ou d'un aloyau i-ôli avec 
échalotes, jus de citron; on peul rem- 
placer le céleri par des cardons ou 
de la chicorée ou des concombres. 

Aloyau & la Saliil-Florcnlin. 
Faites rùlir un aloyau, servez avec 
une sauce Robert dans lafjuelle vous 
ajoutez des escalopes de langue à 
1 écarlate. 

Amaades (gdlcau d'). ~~ Pilez, 
dans un mortier de marbre, une 
demi-livre d'amandes douces mon- 
dées, un quart de sucre en poudre, 
quelques amandes amères, un peu 
de sel, du zeste de citron, un demi- 

3uart de fécule, quatre œufs entiers, 
eux jaunes d'œufs et deux blancs 
battus en neige, mélangez le tout, 
beurrez un moule â gâteau de riz 
uni, garnissez-le de papier beurré, 
versez-y la pâte, faites cuire au foui 
modéré. 

Amonrettes do veau frites, — 

Après les avoir parées coupez les 
amourettes environ de la longueur 
du doigt, mettez-les à mariner dans 
de l'eau vinaigrée el passez-les dans 
la farine pour les faire frire de belle 
couleur. 

Ananus en salade. — Prenez 
un ananas conservé (ils sont meil- 
leurs que les frais), coupez-le en 
Iranclies aussi minces que possible, 
arrosez-le de kirsch ou de marasquin, 
sucrez-le de sucre en poudre ; ayez 
soin de ne pas oublier le jus contenu 
dans la boîte. 

Anchois bits. — Lavez-les, dtez 
les arêtes, tremnez-les dans unepMe 
à frire et faites frire à large friture. 



Ancbnls (rôtloa anx). — Goupez 
des tranches de pain un peu épais- 
ses, faites-les frire dans de l'huile. 
Creusez-les un peu. Faites alors une 
sauce avec huile, vinaigre, sel, poi- 
vre, câpres, ciboules, échalotes ha- 
chées; faites bouillir une minute, 
mettez vos anchois et remplissez vos 
croulons d'anchois el de sauce. 

Aucliols eu salade. — Lavez-Ies 
au vin blanc, levez les filets et mettez 
dans une salade de chicorée. 

Andoniiieitcs. — En général on 
achète les andouilleltes toutes faites. 
Pour les griller , entourez-les de 
papier beurré et servez sur une purée 
de pois cassés ou de pommes de terre. 

Aii)[ullle anx clianipJgnons, — 

Coupez-la en morceaux, faites un 
roux, monillez-le de bouillon, ajou- 
tez sel, poivre, champignons ; mettez 
cuire l'anguille, et à mi-cuisson 
ajoutez un verre de vin blanc. 

Anjcnllle au citron. — Coupez 
en morceaux une grosse anguille, 
embrochez-les avec une tranche de 
citron entre chaque morceau, faites 
mariner dans l'huile et riMir à feu 
doux; servez avec du beurre fondu 
et des fines herbes hachées. 

Anguille frite. — Coupez l'an- 
guille par tronçons, faites cuire dans 
un court bouillon, moitié eau, moitié 
vin blanc, carottes cl oignons coupés 
en tranches, bouquet garni, sel, 

fioivre ; égouttez les tronçons, passez- 
cs dans du beurre foudu avec un 
Eeu de farine mouillée du courl- 
ouillon, puis dans la mie de pain; 
trempez dans des œufs battus, passez 
re à la mie de pain et faire frire. 
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Servez aver, sauce tomale ou sauce 
piquante. 

Anguille de mer au beurre noir. 

— Enlevez la peau, failes cuire à 
l'eau salée ; coupez eu morceaux el 
versez par-dessus du beurre noir 
avec sel, [Kiivi-e, vinaigre, pei"sil 
haché. 

Angulnc de mer & In bour- 
geoise. — Enlevez la peau qui est 
déleslable, failes cuire à l'eau très 
salée. Faites une sauce Ijlanctie, liez 
avec deux jaunes d'œufs, écrasez ud 
anchois dedans ; servez votre anguille 
sur serviette et votre sauce à part. 
Anguille de mer Jl la paolclt«. 

— Faites sauier des champignons 
dans du beurre, mêliez un peu de 
farine, mouillez de bouillon, ajoutez 
persil, ciboules hachés, tenez la 
sauce longue; enlevez les chairs de 
l'anguille, coupez-les en gros mor- 
ceaux carrés, mellez-les cuire dans 
celle sauce que vous liez de jaunes 
d'œufs au moment de servir. 

Anguille ft la miaule. — Après 
avoir coupé par tronçons une belle 
anguille, la mettre cuire avec de 
l'eau, sel, poivre, puis la servir ac- 
compagnée d'une sauce maîlre d'hô- 
lel, entourée de pommes de lerre 
frites, exprimer sur le loul quelques 
gouttes de jus de cilron. 

Anguille a In SnfTren. — Dé- 
pouillez et piquez avec des filels 
d'anchois et des cornichons, placez 
l'anguille en cercle dans une casse- 
role, mouillez d'une marinade cuite, 
couvrez du four de campagne; lors- 
que l'anguille est cuite, servez d'une 
sauce piquonle au poivre de Gayenne. 

Anguilles (nrlare. — Failes fon- 
dre du beurre, mellez-y carollcs, 



3 — APÉRITIFS 

oignons en tranches, bouquet garni; 
mettez de la farine, du vin blanc, 
failes bouillir un quart d'heure, pas- 
sez au tamis; mêliez dans celle 
sauce votre anguille dépouillée et 
roulée el meltez cuire; relirez alors 
l'anguille, laissez-la refroidir, Irem- 
pez-Ia dans des œufs ballus, puis 
dans la mie de pain ; failes griller à 
feu doux avec four de campagne el 
servez avec rémoulade. 

Anlineltes frites. — Les aili- 
mcUes ou rognons du bélier sonl 
un friand morceau. Après les avoir 
dépouillées de leur peau, coupez-les 
en tranches, exprimez dessus le jus 
d'un citron, passez-les dans la farce 
et faites-les frire un peu croquantes. 

Anisctic. — Mêliez trois livres 
de sucre dans un litre d'eau, passez 
à travers un linge. Failes fondre 
d'autre pari , dans iS grammes 
d'espril de vin, 3 grammes d'es- 
sence de badiane, un demi-gramme 
d'essence de néroli bigarade , un 
demi-gramme d'essence de cannelle; 
5 grammes d'essence d'anis; un 
gramme d'essence de muscade, un 
gramme de teinture de vanille. Loi-s- 
que tout esl bien mélangé, aioulcz 
un kilogramme de Irois six de Mont- 
pellier, puis le sirop. Passez au pa- 
pier le lendemain el mettez en bou- 
teilles, 

Apérttirs. — On (tonne ce nom à 
des liquem-a amiires (iiii , selon ta 
croyance populaUe trop généralement 
riîpandue, ouvrent l'appéùt. 

Loin (l'atteindre ce but et surlotil 
litant donnée l'heure â laquelle on les 
absorlx;, c'esl-it-dire peu de temps avant 
le repas, ces boissons ne font Ç(ue char- 
ger 1 estomac, coupent l'appétil au lieu 
(le le provoquer et de plus dûlériorent il 
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brÈvc échéance l'estomac de ceiiKqui s'y 
adonnent. lU confondent les crampes 
d'estomac occasionnées par l'action irri- 
tante de ces alcools malsains avec In sen- 
sation de la. faim. 

Les apéritifs développent l'irritation 
gastrique et déterminent les terribles 
maladies de foie, les cirrhoses des ivro- 

Un verre d'infusion de " Quassia 
amara ■ ou quelque bon verre de vin 
d'Espagne pris 2 heures avant les repas 
voilà le seul bon apÉritif pour les per- 
sonnes dont l'estomac paresseux à 
besoin do stimulant. 

Vouloir supprimer l'usage des apO- 
ritifs ce serait aussi fou que de vouloir 
supprimer celui du tabac; mais nous 
n'éprouvons pas le besoin d'en donner 
ici les formules. 

Arlequin. — Lorsque vous avez 
différentes sortes de restes, volailles, 
gibiers, viandes relies, coupez en 
morceaux, mettez dons une casse- 
role avec sel, poivre, persil, ciboules 
bâchées, du madère, du bouillon, 
du vin blanc, faites bouillir une 
heure ; ajoutez des croulons frits, des 
olives tournées, des champignons, 
versez sur vos débris de viandes et 



Artlcliaute BarlKtole. — Net- 
toyez les artichauts, courez les 
feuilles très courtes, faites cuire dans 
i'eau bouillante salée; lorsqu'ils sont 
cuits enlevez le foin, faites égoutter. 
Prenez un morceau de beurre, 
mélangez avec de la chapelure, du 
persil haché, sel, poivre; mettez 
cette farce à la place du foin et 
mettez quelques morceaux de beurre, 
beurrez une tourtière, mettez les 
artichauts dessus, arrosez le bouillon 
et faites cuire feu dessus feu dessous, 

Articlinnl» IMis. — Parez, coupez 
en morceaux les artichauts tondus; 
laissez peu do fouilles, lavez dans l'eau 



vmaigrée é^utlez, mettez mariner 
dans sel, poiri-e, vinaigre, deux œufs 
entiers, une cuillerée d'huile d'olive ; 
une pincée de farine, remuez le tout. 
Faites chaujfer de la fiilure, retirez 
du feu lorsqu'elle est chaude, rangez 
les morceaux d'artichauts les uns à 
côté des autres; remettez la friture 
sur le feu, laissez cuire en remuant 
fréquemment. Lorsque les artichauts 
sont dorés, retirez, égoultez et servez 
avec persil frit. 

Apitehanis ft la Crlinod ilo la 
Reyidère. — Coupez des oignons, 
faites-les roussir au beurre, mettez 
sel, poivre; relirez beurre et oignons 
dans un plat. Nettoyez les artichauts, 
faites-les blanchir, égouttez ; mettez 
à la place du foin des oignons, de la 
mie de pain mélangée à du fromage 
râpé; faites prendre couleur sous 
four de campagne. 

Arlichaals It l'Ilalienne. — Pre- 
nez des artichauts crus, coupez en 
morceaux, ôlez le foin, lavez-les, 
mettez dans une casserole avec du 
beurre, ajoutez sel, poivre, bouillon, 
vin blanc, cilron. Quand ils sont 
cuits, servez avec sauce italienne. 

Arliehanls à la lyonnaise. — - 
Coupez les artichauts en quafre, net- 
toyez-les, faites blanchir, égouttez; 
trempez dans du beurre fondu avec 
jus de citron, faites cuire avec oi- 
gnons, prendre couleur, ajoutez un 
Eeu de bouillon, un roux; relirez 
;s artichauts, passez la cuisson; 
remettez cuire un instant les arti- 
chauts avec sel, poivre, persil haché. 

Aspcpgos fMics. — Prenez de 

petites asperges vertes ; faites-les 
cuire très peu ù l'oau salée, jetez-les 
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immédiattmenl dans l'eau froide 
pour leur conserver leur couleur; 
essHjez, faiinez, liez en botlillons de 
cinq, passez dans l'œuf ballu, el 
faites frire 

Asperges & l'ilaltenne. — Il ne 
faut jamais ratisser les asperges mais 
les éplucher; elles sont ainsi man- 
geables presque jusqu'au bout Mettez 
cuire vos aiîpergLS ians 1 eau bouil 
lante salée retirez les un peu cio 

Juanles Faites fondie de très bon 
eurre Iremjiez v vos asperges une 
a une puis trempez les daii<( du 
gnivere el du parmeian ripes 

Asperges au Jambon . — Faites 
mijoter un peu de jambon, du jus de 
viande, du bouillon, sel, poivre, 
persil haché, dégraissez, passez au 
tamis et versez sur des asperges 
cuites à l'eau salée el égoultées, 

Aspergés Lonis XV. — FaiiCS 
cuire de belles asperges dansdel'eau 
bouillante salée, coupez-les en biais 
de la longueur de cinq centimètres ; 
mettez-les sécher dans une serviette 
bien chaude afin qu'elles ne refroidis- 
sent pas ; faiEes une sauce avec beurre 
fin, vinaigre, poivre, sel, jaunes 
d'œufs;liez au bain-marie et servez 
vos asperges saucées de celle sauce. 

Aspic. — On appelle • aspic " île 
la gelée placée dans un moule plus ou 
■"~=-is ornementé et dans lequel or "" 



i.Ce 

... ._ lui, très facile a laire, 

est redouté des ménagères qui n'osent 
l'entreprendre. Voyez la recette «gelée- 
et en mettant couche par couche de 
ladite gelée sur les denrées que vous 
voulez servir en aspic vous obtien- 
drez le plus joli plat du monde. Il est 
des moules très bien ornés au Bon 
Uarcbé. 



- ATTEREAU 

Aspic ciftir. — Mettez t 



peu de mirepoix, du 
poivre, du vinaigre, de l'estragon; 
faites bouillir jusqu'à faire glace. 
Mouillez de bouillon; ajoutez quel- 
ques débris de viande; failesrebouilhr; 
laissez refroidir; dégraissez, passez 
au tamis, clariiiez avec un blanc 
d'œuf el sa coquille; faites prendre 
un peu de consistance au bainmarie 



Asple d'écrc visses. — Unir dans 
un moule avec de la gelée des écre- 
visses et des légnmes variés; quand 
ils soni pris démouler et servir 1 aspic 
entouré de choux-fleurs, de pointes 
d'asperges el d'une sauce ravigote. 

Aitcrcaa breioo. — Prenez une 
poitrine de veau, parez-la elsaupou- 
drez de sel, poivre. Mettez au fond 
d'une leri'ine quelques bâtons entre- 
croisés de manière à ce que la poi- 
trine ne touche pas le fond ; meUez 
des tranches de porc salé sur la 
poitrine el failes cuire à four ouvert ; 
il faut que le pore soil rissolé à moi- 
tié de son épaisseur; relirez la poi- 
trine et servez-lo froide. 

Altcrcau de litcts de merlans. — 
Lavez les filets de quatre gros mer- 
lans, coupez vos filets en trois; faites 
fondre du beurre avec sel, poivre, 
deux jaunes d'œufs, trempez vos 
filets, relirez, roulez; passez vos 
atlelets, trempez dans de la mie de 
pain, mettez sur un gril et failes 
cuire sur cendres rouges; servez 
avec un aspic clair. 

Atlcreau de filels de soles. — 

Se fait comme l'allereau de filets de 
mei-Ians. 
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AUbERGlKËS — i 

Aubergines &ta bohémienne. — 

Faites cuire des aubergioes à l'eau 
saleeeihouiUan(e,egou[lezet écrasez, 
meltez dans une casserole beurre, 
persil, ail, lomates; laissez cuire et 
réduire, ajoutez la purée et remettez 
cuire à petit feu. Au moment de 
servir, saupoudrez de gruyère râpé e( 
mélangez. 

Anbergines rnrclriïangntllti.— 
Fendez les aubergines en longueui- 
sans les peler, <jtez les pépins. Faites 
tremper im morceau de pain gros 
comme le poing dans du bouillon, 
avec sel, poivre, persil haché; vous 
gommez de celte soi'le de farce 
chaque montée d'aubergines, vous 
mettez force beurre sur une tour- 



liPie rangez dessu*! los montées 
d aubergine» les uues a o te des 
autres, mettez sur chacune de petits 
morceaux de beuiie cuii^ez feu 
dessus feu dt-Saous penJant unt. 
demi heuie 



A>oH {cuiamc pi wençale) — 
L a^oli eit une sorte de sauce gela 
tmeuse faite d huile, de vmaigre et 
daulx réduits en pite Pilez des 
gousses dail dans un mortier, vei 
sez de l'huile d'olives goutte à goulle, 
en tournant comme pour une mayon- 
naise, vous obtenez une pâte, que 
vous aromatisez de jus d un citron 
et auquel vous ajoutez un jaune 
d'œut pour donner couleur. 
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Baba. — Prenez SbO^nmin s k 
beurre fondu, placez dans uoe lerrme 
eu lerre veniissée, tournez loujows 
dans le même sens a\pc une LUiUer 
de bois jusqu'à ce que le beurre ail 
pris l'apparence de eieme cai^sez 
dans ce beurre 12 œufs entieis 
après chaque œuf mêliez une cuil 
lerée à bouche de fanne ensuite 
vous mettez 6 cuillerées à bouche de 
crème, encore 6 cuillerées de farine, 
du sel, trois cuillerées à bouehè de 
levure de bière, encore 6 cuillerées 
de fa ne une poignée de raisins 
secs ben nettoyés; tournez encore 
V l e pâte dans le même sens pen- 
dant un h ure. 

M od des amandes douces, cou- 
le 1 s n filets; beurrez un moule 
bal- nez les morceaux d'aman- 
d s su 1 s parois, remplissez le 
moule n oilié, laissez monter la 
pâte ju qu en haut et mettez au 
four. 

Si on veut oblenir un baba moins 
gros, on réduit les proportions. 

Baba an rhum. — On agit 
comme précédemment, seulement on 
ajoute d\i cédrat confit en petits dés 
et on sauce le gâteau avec une sauce 



composée de gelée d'abricots, de 
rhum et de sirop de sucre. 

Bar an coarl-bonlllon. — Met- 
tez, après l'avoir vidé, écaillé, lavé 
et essuyé soigneusement, votre pois- 
son dans un court-bouillon d'eau, 
de vin blanc et de vinaigre, sel, poi- 
vre, thym, laurier, ail, échalote, 
clous de girolle, carottes, oignons, 
estragon. La eliair du bav étant 
fade a besoin d'être bien relevée. 
Servez avec sauce blanche ou sauce 
tari are. 



Ba b a 

Vd 1 ni 
.n g h i 


t - bouillon . — 

ailler; arrosez de 
netlez-le dans la 


P 


quantité, oignons, 
de cilron, bou- 


qu t g n 1 


cuire et écaillez 


ap 


x sauce à votre 



g t 

Barbenn ariué:. — Faites des 
incisions sur le dos, trempez-le 
dans du beurre fondu salé, mêliez 
sur le gril el servez avec sauce pi- 
quante, sauce verte, sauce aux an- 
chois. 
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BARBILLONS — '- 

B»rblllonB an vin rouge. — 

Videz, mettez cuire avec sel, poivre, 
épices, vin rouge el beurre; quanJ 
ils sonl à point, lier la sauce avec 
pincée de farioe. 

Barbue au fonr. — Nettoyez, 

videz, faites quelques incisions, mêl- 
iez mariner avec sel, poivre, vinai- 
gre, ciboules, tranches de citron, 
cinq heures après trempez la barbue 
dans du beurre fondu, eouvrez-la de 
mie de pain salée; faites cuire au 
four el servez sur farce d'oseille 
comme l'alose. 

Uarbuc (prllléc saace ft l'hnil«. 
— Lorsque la barbue esl vidée, 
lavée, ralissée, fendez-la sur le dos, 
metlez-la mariner dans de l'huile 
avec sel, poivre ; faites-la griller dou- 
cement; sa cuisson faite, dressez 
sur le plat avec ronds de citron épé- 
pinés et saucez avec sauce à l'huile. 

Darbac Mornny. — Faites cuire 
à demi nne barbue dans un bon 
court-bouillon (je ne répéterai pas la 
recelte du court-bouillon), retirez-la, 
égouttezla. meltez-la sur un plat et 
saucez-la d'une sauce blanche dans 
laquelle vous avez incorporé du fro- 
mage de gruyère râpé avec un quart 
de parmesan. Mettez votre barbue 
feu dessus, feu dessous. Le feu de 
dessous doit être doux et celui du 
dessus vif, de manière à faire pren- 
dre couleur. 

Barbnc Sainte - Hcnchonld . — 
Faites chauffer dans une béchamel 
épaisse des morceaux de barbue de 
desserte ; dressez le tout en mont sur 
un plat allant au feu, saupoudrez de 
chapelure et d'un peu de parmesan 
râpé; faites prendre couleur sous le 
four de campagne. 



3 — BAVAROISE 

Barbue sauce hnllandalsc. — 

Cuite comme pi"éoédemment an court 
bouillon et servez avec une sauce 
hollandaise. 

Datons divins. — Exquise recette 
pour utiliser des restes de volaille 
ou de gibier. Faites une farce com- 
posée de vos débris de mie de pain, 
de foie de veau haché, un soupçon 
de chair à saucisse; un peu de lait, 
sel, poivre ; roulez en fuseaux, trem- 

Eez dans la farine et faites frire au 
eurre. 

Biiraroise an café [boisson). — 
Mélangez du café el du lait cfiaud 
par parties égales, sucrez ; ajoutez un 
peu de fleur d'oranger. 

Bavaroise à la liqueur [bohson). 

— Faites bouillir du lait, sucrez très 
fort, mettez du kirch ou de l'ani- 
sctfe. 

Bavarois (ôt fait an Maïj.ena. 

— Mettez 1 litre 1/3 de lait, 130 
grammes de sucre, ^ pincées de sel, 
faîtes chauffer; pendant ce temps, 
délayez 160 grammes de Maîzena, 
6 jaunes d'œufs dans un demi-litre 
de lait froid; au premier bouillon, 
jetez dans la casserole, remuez cinq 
minutes, parfumez de vanille ; versez 
dans un moule après avoir passé au 
tamis, faites prendre sur glace el 
servez saucé de jus de groseilles. 

Bavarois à la vanille. — Faites 

bouillir un quart de lilre de crème, , 
mettez de la vanille, retirez, laissez 
refroidir en couvrant la casserole; ^ 
délayez quatre on cinq jaunes d'œufs 
dans la crème passée ; faites cbaulfer 
en tournant toujours avec une cuiller 
de bois ; lorsque la crème est épais- 
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sie, laissez refroidir ; ajoutez 30 gram- 
mes de colle de poisson dissoute, un 
fromage Chanliliy. Mettez dans un 
moule et faites prendre trois heures 
sur glace salpi'^lrée. 



riitiesà l'aiiglitlse. — 

Fendezvosbécassessurledos, videz- 
les, enlevez le çésier; hachez les 
inteslins avec moitié de leur volume 
en lard râpé, persil, échalotes ha- 
chées, sel gros, poivre, farcissez-en 
vos bécasses, reeouscz-les, bardez- 
les et mettez en broche. 

BécnsHloes h la broche. --- N( 

pas les vider, les piquer de lard, les 
mettre à la broche, enveloppées de 
feuilles de vigne, mettre dessous des 
rôties de pain pour recevoir ce qui 
tombe et servir sur vos rûties. 

BéeanHiDcs A Is mlnnfe. — 
Troussez, flambez, épluchez vos bé- 
cassines et metlez-les dans une cas- 
serole sur feu ardent avec un bon 
morceau de beurre, échalotes ha- 
chées, muscade râpée, sel gros, poi- 
vre; sautez cinq minutes, mettez le 
J"us de deux citrons, un peu de vin 
liane, un peu de chapelure de pain, 
laissez jeter un bouillon et servez. 

Beignets d'amandes. — Prenez 

500 grammes d'amandes que vous 

filez et mondez, ensuite ajoutez un 
itre de crème, 20 jaunes d'œufs et 
8 blancs d'œufs, mettez du sucre en 
poudre. On bat le tout ensemble; 
ajoutez un peu de farine jusqu'à 
consistance afin que la pâle soit cou- 
lante. Dans de ta friture neuve autant 
^ue possible, et bien bouillante, on 
jette une cuillerée de celte pSte et 
on laisse dorer. Lorsque vos beignets 



sont cuits, on les saupoudre de sucre 
et on les sert. 

BclRneU d'ana.nas. — Coupez 
en tranches minces un ananas con- 
servé (ce sont les meilleurs), faites 
mariner une heure dans de l'eau et 
du rhum, faites sécher au four une 
tranche de biscuit de Savoie, rédui- 
sez en poudre, trempez dedans vos 
tranches d'ananas ; trempez dans une 
pâte à frire, faites frire à large fri- 
ture d'huile; égouttez, saupoudrez 
de sucre et passez la pelle rouge an- 
dessus. 

Beignets de brlocIie> — La briO' 
che rassie n'est guère bonne, mais 
on peut en faire d'excellents beignets. 
Faites bouillir du lait, sucrez, vanil- 
lez, trempez votre brioche coupée en 
tranches minces ; faites égoutter, 
faites frire et servez saupoudré de 

llelgoet-i ik la riiaulllly. — Une 

demi-livre de farine, deuxmufs, gros 
comme une noix de moelle de bu'uf 
hachée et pilée ; deux petits fromages 
à la crème, mouillez la pâle avec un 
peu de vin blanc, une pincée de sel 
fin, du sucre, faites frire à large fri- 
ture. 

BciKuels de crëmo de rli. — 
Faites cuire une demi-livre de riz 
dans un litre de lait, mettez un peu 
de sucre et une pincée de sel; laissez 
cuire jusqu'à ce que le riz soit en 
pâte, broyez, passez au tamis, faites 
enaissirau feu, mettez quatre jaunes 
d œufs, faites refroidir sur plat 
beurré, faites-en de petites galettes 
que vous passez à l'œuf battu et à la 
mie de pain et que vous faites frire. 

Beignets an fonr. — Une demi- 
livre de farine, un quart de beurre, 
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un cpuf> une pincée de sel, une 
grosse cuillerée de crème aigre, trois 
cuillerées de sucre en poudre, une 
grosse cuillerée de liii-sch, faites de 
cette p&le de petits tas sur un papier 
beurré et mêliez cuire à four doux. 

Beignets de fraises el de fram- 
boises. — Prenez des fraises ou des 
framboises que vous aurez eu soin 
de bieu épluclier, trempez-les dans 
la pâle à frire tenue un peu épaisse. 
On en mel de deux à sis dans cha- 

!|ue beignet, suivant la grosseur des 
ruits. Il faut que ces l'ruils soient 
choisis très fermes. On jelle ces bei- 
gnets dans de la frilure 1res chaude, 
on laisse bien dorer et on les sert 
chauds, saupoudrés de sucre en 
poudre. 

Beignet» de h-ults h l'eait-dc- 
vie. — Prenez des cerises à l'eau de 
vie, égoultez-les ; enveloppezdes une 
à une dans du pain à chanter, trem- 

Eez dans la p&lè à beignets el faites 
nre ; seiTcz saupoudrés de sucre. 

Beignets nu grnfcre. — Mêlez 
une partie égale de beurre et fro- 
mage de gruyère râpé, failes fondre 
sur un feu doux, puis ajoulez des 
œufs enlierselde la farine, de façon à 
obtenir une pite très ferme. Étendre 
la pâte sur une lable à l'aide d'un 
rouleau, la couper en carrés, faire 
frire à feu vif, saupoudrer de sucre 
el servir. 

BcittnetH Harinctic. — Faites 

réduire de moitié un lilre de lait, 
laissez refroidir; délayez cinq jaunes 
d'ffiuts, sis marrons glacés, de la fleur 
d'oranger pralinée, un peu de zeste 
de citron, un macaron, mélangez le 
tout, vous avez une pâte que vous 



divisez en moi'ceaux et que vous 
failes frire. 

Rclgncls d'ora»gcs. — Aye?, de 
belles oranges que vous pelez soi- 
gneusement, découpez-les en quar- 
tiers de grosseur moyenne, ûtez-en 
les pépins, saupoudrez-les de sucre 
en poudre. Ensuite trempez-les dans 
une légère pâte à frire, failes-les bien 
dorer dans de la frilure de beurre. 
Saupoudrez -les de sucre en poudre 
el passez dessus el de chaque côté 
une pelle rougie, afin de les glacer, 
et servez-les chauds. 

Bei(;ueis d'oselile. — Prenez de 
belles feuilles do'-eiUe, lavez es 
suyez, trempez dani la pile i bei- 
gnets; faites fnre egouttez, sucrez 

Beignets de pommes de terre 

— Ayez des pommes de lerre jiunes 
cuiles au four, pelez, pilez avec sel, 
un quart de beurre fin, un peu d'eau- 
de-vie, aioulez des œufs, el lorsque 
la pâle a la consistance voulue, faites 
des boulettes allongées, roulez dans 
la farine, failes frire, saupoudrez de 
sucre. 

Beigacts anx pommes et »a iln 
ronge. — Délayez deux cuillerées à 
pol de farine avec qualre décilitres 
de vin rouge bouillanl, chauliez une 
lasse d'eau de cerise, versez dans la 
pâle du sucre pilé, prenez un quar- 
tier de pomme, entourez de pâle, 
faites frire à grand feu au saindoux 
et au beurre. 

Beignets de raisin de Corinthe, 

— Ils se foui comme les autres, 
mais on remplace les pommes ou les 
confitures par des raisins de Corinthe 
lavés, épluchés, cuits dans du sucre 
clarifié. 
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BelgneU an vin. — Deux verres 
de vin blanc, quatre œufs entiers, un 
gros morceau de beurre frais, de la 
farine jusqu'à ce que la pâte soit 
maniable, coupez celle pâte avec un 

Eetit verre à bordeaux, jetez vos 
eignets dans la friture; relirez, sau- 
poudre/, de sucre et servez. 

Beignets (Autres). — De l'eau, un 
verre, un peu de sucre, de la farine, 
un morceau de beurre; faites une 
pâle bien épaisse, mélangez cinq œufs 
dont les blancs sont battus en neige, 
faites cuire au four dans de petits 
moules. 

BellCTsivcm {pour les faire cuire). 
— Lavez, essuyez, séchez, liumeclez- 
les d'un peu d'eau-de-vie; mettez- 
les sur un gril dans un four très 
chaud; laissez-les refroidir dons le 
four; le lendemain, recommencez. 

Sellerai es it la chnrircune. — 

Coupez en tranches des betteraves 
jaunes cuites, mêliez entre deux 
tranches un rond d'oignon cru, assai- 
sonné de cerfeuil, sel, poivre, mus- 
cade, Irempez dans de la pAte à frire , 
jelez-les dans une vaste friture el 
servez, saupoudrées de sel. 

BcttcraiCN it la crème. — Pelez, 
émincez en filets vos betteraves, faites 
cuire doucement dans une béchamel. 

Betteraves 3i In Polteilnc. — 

Faites cuire des tranches de bette- 
rave dans un roux où auront cuit 
des oignons hachés, mettez des épi- 
ces et un fort filet de vinaigre. 

Betteraves an vin. — Comme 
les betleraves à la crème, senlemenl 
on remplace la crème par du vin. 



BEURRE 

~ Le beurre est le corps 
gras naturel qu'on extrait du lait où il 
■ luve en suspension h l'état de glo- 
. Le beurre est un excellent ali- 
gras dont l'usage est utile à tous, 
iniiispensable aux personnes amaigries 
ou afraiblies. It est très souvent Talsilié, 
mais la fraude ne commence que lors- 
qu'on laisse dans le beurre une tron 
grande proportion des éléments du lait 
ou que l'on yincorpore des corps n'ayant 
aucune analogie avec les corps gras. 

Toutes les fraudes qui ne portent pas 
sur la nature raËme du beurre peuvent 
être facilement décelées par le chimiste 
et même être reconnues par le com- 
merçant. Il en est tout autrement lors- 
qu'on introduit dans le beurre des ma- 
tières grasses comme l'oléo-margarino 
qui présente avec le beurre une grande 
analogie. 

Vérifie-Beurre. — Tout le monde 
connaît l'odeur désagréable qui se dé- 
gage des graisses lorsqu'on les expose 
a une température un peu élevée. On 
n construit ^ur utiliser cette jiropriété 
un petit appareil très portatif nommé 
le véri Ile-beurre. Le mode d'emploi est 
des plus simples. Après avoir imbibé 
d'alcool le feutre qui sert de réservoir 
i» l'appareil, on allume la petite mèche, 
on laisse l'appareil s'échnulTcr, puis on 
place dans la cuvette gros comme un 
pois de beurre. Si la fumée sent le 
beurre fondu, te beurre esj^ pur; si l'on 
reconnaît l'odeur des cûlelclLes grillées, 
il a ëté falsillé par des graisses. Si on 
l'a mélangé avec des huiles, il se dégage 
des vapeurs ftcrcs et nauséabondes qui 
rappellent une lampe jl huile mal 
éteinte. C'est le seul appareil qui [juisse 
rendre de vulgaires services, mais en- 
core faut-il quelqu'un de très expéri- 
menté pour s'en servir. Nous n'entre- 
rons pas dans le détail des appareils 
<Iont se sert le laboratoire municipal. 
Une analyse savante peut seule llxer sur 
la qualité absolue du beurre. Mais les 
dôbilanls sont actuellement teniisd'indi- 
quer dans leur boutique la qualité des 
beurres qu'ils vendent ou des matières 
grasses fabriquées sous le nom de 
beurre pour la cuisine moderne. 

Beurre artifioieL — L'oléo-marga- 
rine est un beurre artiOcicl produit par 
la graisse ou suif de bœuf broyé, puis 
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chaulTiS. Ce résidu solide, colora, liaraUii 
avec du lait conslilue l'oléo-margarine ; 
ona donné âce produit les noms de simili- 
beurre, bournne, oléo-normand, etc., 
pour dérouter le public. Avec les nou- 
vellea manières d'opérer, le public est 
absolument lésé, car on emploie des 
suifs vieux et de mauvaise qualité et 
on y ajoule des huiles dangereuses. 

Si l'oléo-margarine élait un produit 
sain et bien préparé, elle viendrait réel- 
lement en aide aux classes peu aisées 
et il faudrait encourager cette indus- 
trie. Mais en France sur les quinze à 
vingt millions de kilogrammes aue l'on 
fabrique annuellement, on peut dire que 

I p. IDU seulement est consommé sous 
son véritable nom, le reste est ou exporté 
ou mélangé au beurre. 

Il conviendrait dans ces conditions 
de proléger h la fois et l'agriculteur cl 
le consommateur en employant un colo- 
rant qui permettrait h tous de distin- 
guer la margarine du beurre, mais les 
mandiands en gros redoutent ce pro- 
cédé qui restreindrait la fraude prati- 
2uile sur les beurres. Le bon beurre 
tant indispensable h la bonne cuisine, 

II faut se mettre en garde autant que 
possible contre les falsiflca lions. 11 est 
actuellement impossible de se procurer 
du beurre véritable dans les grandes 
villes à moins de 3 francs la livre en- 

Benrre d'ail. — Pilez Ciisemblt 
de l'ail et du beurre. 

B«urr« d'anchois. — Lavez , 
égoutlez, essuyez, enlevez l'ariitc, 
pilez les filels, amalgamez avec ud 
quart de beurre frais, passez au 
tamis au-dessus d'une casserole rem- 
plie d"eau fraîche et recueillez le 



Beurre conservi^ tr^ts. — Tenez- 
le couvert d'un linge mouillé d'eau 
vinaigrée. 

Beurre de ercicltes. — Agissez 
comme pour le beurre d'écrevisses, 
■ Prenez 



i — BIÈRE 

Ion, relirez les queues; faites sécher 
au four corps el pâlies; réduisez ea 
poudre dans an mortier-, ajoutez un 
quart de beurre fin, pilez encore jus- 
qu'à parfait mélange; mêliez oans 
une casserole sur un feu très doux 
pendant une demi-heure ; passez 
ensuite au tamis fin au-dessus d'un 
vase plein d'eau fraîche; le beurre se 
figera en tombant et vous pourrez 
l'enlever. 

Beurre de Gascogne. — Cuisez 
enlièrement à grande eau une quin- 
zaine de gousses d'ail, égoutlez, pilez 
avec du beurre, sel, poivre de 
Gayenne, moularde. 

Beurre de homard. — Belirez 
les œufs el les parties crémeuses 
d'un homard; pilez avec du beurre, 
ajoutez de la moutarde, passez au 
lamis. 

Beurre de raifort. — Ilàpez du 
i'aitorl el mélangez-le avec un mor- 
ceau de beurre. 

Benne ravigote. — Mettez une 
minute dans l'eau bouîUanle, persil, 
estragon, pimprenelle, ciboule, cer- 
feuil, pilez avec une échalole hachée, 
deux anchois el un énorme morceau 
de beurre, 



BlÊre, — La bitrc est une lioîsson 
alcoolique obtenue par la fermentation 
d'infusions ou décoctions d'orge germée 
ou mail, aromatisées avec du houblon. 
Les éléments constitutifs de la bière 
varient suivant l'espèce el la qualité de 
l'orge employée et suivant le procédé 
de brassage adopté. 

La blëre est une boisson excellente, 
et diurétique qui étanclie mal la soif. 
Généralement plus on en boit, plus on 
en désire boire. 

Il suffit de parcourir les brasseries 
de certaines contrées, comme celles 
de Munich, pour voir quelle quantité 
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Par bonheur, celte immense quanliti! 
ne fait que traverser l'économie, trans- 
formant ainsi le huveur de iiière en un 
véritable filtre. Maia celte transforma- 
tion fatigue considérablement les reins 
et peut causer des maladies graves. 

Lea bières les plus fortes sont les 
bières anglaises, le porter et l'aie, qui 
contiennent jusqu'à S 0/0 d'alcool. 

La bière est falsifiée, ainsi que le vin, 
par cent procédés divers, et quelquc- 
Fois dangereux. L'analyse seule peut 
dévoiler les fraudes, mais nos brasseurs 
français ont fait d'immenses progrèa, 
et l'on peut, en s'adressant à de bonnes 
maisons, absorber sans danger celte 
bonne boisson utile surtout aux végé- 

Ut«rc ménngcrc. — Prcnei'. une 
grosse imifîQce de houblon, 10 cen 
limes d'orge perlé, 500 grammes 
de sucre brut, failes Iwuillir le tout 
dans 4 litres d'eau pendant une 
demi-heure; relirez du feu,ajoulez 
5 centimes de levure de boulanger 
avec 10 litres d'eau; laissez fer- 
menter pendant (jualrc jours. Mettez 
dans de fortes bouteilles et bouchez. 
Ajoutez un peu de caramel pour 
donner la couleur de la bière véri- 
table. 

Biriccks. — Se font griller ; il est 
bon de faire chauffer le gril avant, 
et de huiler légèrement la viande; 
se servent saignants. Il faut qu'ils 
soient saisis par un feu vif. 

Bifteck na beurre d'aiichol<«. — 
Pilez un anchois avec du beurre, 
passez au tamis, mettez ce beurre 
sur un plat où vous déposerez votre 
biReck grillé. 

Bifteck bohéiulen. — Prenez un 
morceau de culotte bien aplati : 
salez, poivrez légèrement, étalez sur 



la viande une farce de chair à sau- 
cisse, persil, oignons hachés, sel, 
poivre, muscade, ail et un œuf. 
Roulez le bifteck, attachez d'ime 
ficelle, passez à la farine et failes 



oignon, et mouillez de bouillon, 
dégraissez, masquez du jus, avec 
accompagnement de haricots verts ou 
choux nouveaux. 

Biftecks nnx diamiilKnons. — 
Coupez de petits biftecks très minces, 
faites-les sauter nu beurre et cuire à 
feu vif uneà sept minutes. Êgoullez- 
les et mettez dans leur cuisson un 
peu de farine, d'extrait de viande, sel, 
poivre, une cuillerée de vin blanc, 
ajoutez des champignons cuits au 
beurre, un jus de citron, remettez 
vos biftecks deux minutes et servez. 

Blftceb it la Chnlcnnbrlnnil. — 
Il faut ou'il ait au moins 6 centi- 
mètres d'épaisseur, huilez-ledes deux 
dîtes et faites griller à feu très vif. 

Pour tous les grillés il est bon de 
huiler les viandes. 

Binccb A la Gaaltemeiit. — 
Hachez finement cornichons , oi- 
gnons, échalotes, ail, anchois. Faites 
cuire votre bifleek dans du heui're, 
retirez lorsqu'il est cuit, ajoutez un 
peu de farine dans le lieurre de la 
cuisson, mettez du jus de viande, 
un peu de madère, du poivre do 
Cayenne, laissez cuire votre hachis 
deux minutes. Mettez votre bifteck 
sur un plat et versez hachis et sauce 
dessus. 

Bi»icotlc» nn vin, — Failes 
tremper dans un demi-lilre de lait 
bouilli et refroidi, six biscottes, en 
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ayant soin q^u'elles ne se déforment 
pas, failes frire ; dressez en couronne 
sur un plot; faites alors houillir un 
verre de vin, un verre d'eau, du 
sucre, de la cannelle, des raisins de 
Malaga épluchés; il faut que cette 
sauce ait la consistance d'un sirop; 
versez au milieu dn plat. 

BIscntts nnx (M>iilltHr«s. — Pilez 
dans un mortier huit jaunes d'œufs, 
100 grammes de sucre, un peu de 
fleur d'oranger pralinée et ijualre 
cuillerées de marmelade d'abricots ; 

S assez an tamis ; mettez un peu 
'écorce de citron confite coupée très 
menue, bâtiez huit blancs d'œufs en 
neige, mélangez à la pâte, mêliez 
dans une caisse de papier très fort, 
beurré, saupoudrez de sucre en 
poudre et faites cuire à four très 
doux. 

Biscuits «o cliocnlai. — - Vous 

ajoutez du chocolat râpé au moment 
où vous mettez votre farine. 

Itlsfults maDqnén. — Mélangez 
ensemble deux œufs, deux cuillerées 
de farine séchée au four, quatre 
cuillerées de sucre en poudre, la 
rSpure d'un citron ; mettez en forme 
de biscuits sur une feuille de pa|iier 
huilé et faites cuire à four doux. 

Biscuits anxiuarrouH. — Prenez 
750 grammes de marrons cuits et 
épluchés, ràpure de citron, 1 kilo 1/2 
de sucre en poudre, vingt blancs 
d'œufs: pilez les marrons, mettez- 
les en pâte, battez avec les blancs 
d'œufs, le sucre, la ràpure de 
citron ; lorsque la pAte est au degré 
voulu, formez des biscuits sur papier 
beurré et faites cuire à four très 
doux. 



Blscnils parisiens. — Mettez 
dans une terrine 2S0 grammes de su- 
cre en poudre, quatre jaunes d'œufs, 

deux cuillerées à café d'eau de Heurs 
d'oranger, travaillez pour rendre bien 
mousseux, ajoutez une demi-livre de 
beurre frais fondu, six blancs d'œufs 
battus en neige, 200 grammes de fa- 
rine et 50 grammes de fécule tami- 
sés ensemble; opérez le mélange 
avec précaution; courrez un moule 
uni, versez et mettez cuire trois 
quart d'heure à four doux. 

Bisculis(iiatc). — Mélangezdouze 
jaunes d'œufs, SOO grammes de 
sucre, vanille, eaudelleurd'oranger, 
citron râpé, battez pendant une 
demi-heure, ajoutez les douze blancs 
d'œufs fouettés en neige ferme et 
une demi-livre de fécule de pommes 
de terre. 

Biscuits de Savoie. — Prenez 
six œufs, 200 grammes de farine, 
300 grammes de sucre en poudre; 

séparez les jaunes d'œufs des blancs; 
battez les jaunes avec le sucre et les 
blancs en neige, mêlez ensuite avec 
la farine ; failes un peu sécher à four 
ouvert, mettez du zeste de citron 
rîlpé. Graissez de beurre fondu votre 
moule, mettez le mélange et faites 
cuire à four doux. On voit que le 
biscuit est cuit lorsqu'un fétu de 
paille enfoncé dedans en sort sec. 

Bishopp [boisson). — Coupez en 
quatre deux oranges amères, présen- 
lez-les deux minutes au feu ; mettez- 
les infuser dans deux bonteillesde très 
bon vin rouge avec cannelle et mus- 
cade; cinq heures sur cendres chau- 
des ; passez le mélange et ajoutez une 
livre de sucre, faites chauffer jus- 
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ju'au moment de bouillir. Servez 
)râlaiit. 

BiN<|iic »nx (^r.ibrs. ■ — Voir po- 



Blane-manger an cafc. ~ Tor- 
réfier 65 grammes de café moka, 
el, après lavoir moulu, le verser 
daDs UQ verre d'eau bouiliaote ; 
laisser faire l'infusion; quand le 
mare est déposé, tirer à clair et ad- 
ditionner alors de 192 grammes de 
sHcre et de 16 grammes de colle 
clarifiée; piler 500 grammes d'aman- 
des, délayer avec trois verresd'eau fil- 
trée. Après en avoir exprimé le lail, 
le séparer en deux parties : dans 
l'une verser le café et la colle dans 
l'autre, mettre 16 grammes de colle, 
192 grammes de sucre fondu dans 
un verre d'eau tiède, garnir le moule 
selon l'usage. 

BlAnqnclto ie veaa. — Coupe?, 
votre poitrine en morceaux carrés, 
faites revenir i\ petit feu, ajoutez 
bouquet garni, beaucoup d'oignons, 
champignons, sel, poivre; mouillez 
alors deau, puis faites revenir du 
beurreavecde la farine, verse^-le dans 
votre blanquette et lie?, de jaunes 
d'œufs ; ajoutez un filel de vinaigre. 

Blanquellc de venn an riz. — 
Mettez du riz dans une casserole 
avec de l'eau. Un litre d'eau pour 
trois quarts de riz; sel, poivre. Dès 
que le riz commence à bouillir, lais- 
sez finir la cuisson sur un coin du 
fourneau. Lorsqu'il est bien cuit et 
bien épais, vous en tapissez le fond 
et les parois d'un moule uni préa- 
lablement beurré et vous versez au 
centre une blanquette de veau bien 
liée; recouvrez de riz et placez sur 



cendres chaudes, avec un couvercle 
chargé de petites braises pendant une 
demi-heure. 

Bœat an gi-nlln. — Coupez le 
bceuf froid en tranches minces, ran- 
gez sur un petit plat allant au feu; 
mettez du beurre fondu dessus, puis 
de la mie de pain salée, poivrée et 

Kersiliée; mouillez d'un peu de 
Duillon et de vin blanc; faites cuire 
doucement feu dessus, feu dessous. 
Bœnf ft la mode, — - Prenez du 
gîte à la noix, battez le morceau, 
piquez de gros lardons, mettez-le 
dans une casserole avec couennes de 
lard, pied de veau, carottes, oignons, 
sel, poivre, persil, ail, échalotes, 
clous de girofle; faites cuire six 
jieures en mouillant d'un peu d'eau 
el d'un verre d'eau-dc-vie; aux trois 
quarts de la cuisson, mettez des ca- 
rotles. 

Bœaf ans ul|{nonH, — HacIlCK 
menu une grande quantité d'oignons; 
faites-les revenir dans beaucoup de 
beurre, mouillez de bouillon; ajou- 
tez votre Iweuf coupé en petits mor- 
ceaux et faites mijoter une heure; 
ajoutez un peu de persil haché au 
moment de servir. 

Bœnf au vin de. Banrgoj;nr. — 

Piquez de gros lardons; braisex avec 
pied de veau, des déchets de veau ou 
de porc, des légumes et des mor- 
ceaux de petit salé. Faites cuire vive- 
ment; mouillez de bouillon el de 
vin de Bourgogne; assaisonnez for- 
tement, faites cuire au four pour 
finir la cuisson. 

Bd-nr biinllll nux fonds d'arli- 
eliauis. — Faites une (arec de voire 
bœuf, prenez du lard, du persil, de 
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l'ail, de la mie de pain humectée de 
bnuillon, sel, poivre et queues de 
champignons. iJne fois le lout bien 
haché, prenez des arlichaula de Bre- 
tagne de préférence aux autres, dont 
vous aurez soin de couper les feuilles 
h un bon centimèlre du fond, ensuite 
ajouleî-y voire farce. Faites prendre 
à vos artichauts une belle couleur 
dans du beurre, avec ail, oignon, 
thym, laurier, échalote; saupoudrez 
de farine et laissez roussir encore. 
Mouillez de bouillon et laissez cuire 
une bonne heure; mettez dans la 
sauce les létes de vos champignons 
un <juart d'heure avant de servir; 
ensuite, servez très chaud, 

Bnenr bnnllli «^n ninlclotc. — 
Faites roussir dans du beurre des 
petits oignons, saupoudrez de farine, 
mettez un verre de vin rouge, un 
demi-verre de bouillon, ajoutez des 
champignons, sel, poivre, laurier, 
thym ; quand la sauce est ainsi faite, 
versez-la sur des tranches de bœuf, 
faites mijoter pendant une demi-heure 
et servez. 

Btrnt boDlIII jt In monaqneliilre. 
— Prenez une échalote, du cresson, 
du cerfeuil et de l'estragon, environ 
une poignée en lout, et pilez dans un 
mortier, ajoulez-y une cuillerée de 
glace de viande, poivre, sel, mus- 
cade rSpée et une de moutarde. Puis 
passez BU tamis et délayez avec deux 
cuillerées d'huile d'olive que vous 
verserez peu a peu en tournant tou- 
jours. Quand votre sauce est bien 
liée, ajoutez-y un jus de citron, un 
filet de vinaigre ou du verjus ou 
choix. Servez dans votre saucière 
en même temps que le bœuf froid. 

Bœuf bouilli aux nonlllcs. — 
Votre bœuf découpé en tranches 



mettez-le 8111' un plat beurré, 
-le avec des nouilles assai- 
sonnées de fromage de Gruyêi'e, de 
parmesan rSpés, des filets de jam- 
bon cuits, un peu de glace de viande ; 
faites chauffer au four cinq minutes. 

Bœaf bnnllli à l'Odottc. — Mets 

de la vieille cuisine. Faites revenir 
des champignons dans un bon mor- 
ceau de beurre, mettez de la farine, 
mouillez de bouillon et d'eau; ajou- 
tez oignon jiiqué de clous de girolle ; 
laissez mijoter ; ajoutez votre bouilli 
coupé en tranches de façon à ce que 
les tranches baignent entièrement; 
liez avec jaunes d'œufs, jus de ci- 
tron, entourez de croûtons frils et 
servez. 

Bœuf bouilli parisien. — Faites 
fondre à feu doux un morceau de 
beurre manié de farine ; hachez 

menu persil, échalotes, ciboules, 
fines herbes, pimprenelles, estragon, 
cresson olénois , mSche , cerfeuil ; 
ajoutez un verre de bouillon, faites 
bouillir un quart d'heure; mettez 
vos tranches de bœuf cinq minutes; 
au dernier moment un jus de citron. 

Bfcnf bonllli A In périKOurdIne. 

— Coupez en petits morceaux un 
peu de jambon bien maigre, deux ou 
trois petits oignons, une échalote, 
faites revenir dans du beurre jusqu'à 
couleur blonde. Ajoutez un verre de 
madère, quelques parures de truffes 
et quelques grains de poivre. Faites 
réduire à moitié, ensuite ajoutez 
deux cuillerées de sauce brune, genre 
espagnol, un peu d'extrait de viande. 
Faite encore réduire à petit feu, 
passez à l'étamine dans une autre 
casserole. Mettez-y cuire une bonne 
demi-heure votre bœuf coupé en 
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Iraoches bien minces, ajoulez-y des 
truffes hachées ou coupées en mor- 
ceaux, e[ servez. 

Btcuf boDlllt anx prunes el oiix 
ralrins. — Mels llamand. Faites un 
roux léger que vous mouillez de 
bouillon, sel, poivre; coupez voire 
bœuf en petits morceaux; ajoutez 
une demi-livre de beaux pruneaux 
et une demi-livre de raisins de 
Malaga bien épluchés; faites cuire 
longtemps à petit feu. 

Bueaf boalllt en saute nus pum- 
mes de (erre. — ]i,pluchez les pom- 
mes de terre, et coupeï-les en mor- 
ceaux ayant la grosseur d'une noix, 
faites-les bien revenir dans du beur- 
re, ajoutez un peu de farine, laissez 
S rendre couleur, ajoutez de l'eau el 
u bouillon, un oignon, une gousse 
d'ail, un bouquet garni. Laissez 
réduire la sauce et cuire à demi les 
pommes de terre; lorsqu'elles sont 
demi-cuites, ajoutez le nœut coupé 
en tranches assez épaisses. La cuis- 
son élanl fûile à petit (eu, goûtez et 
servez. Celte sauce demande à être 
relevée. Ne pas trop mettre de pom- 
mes et n'employer que du bouilli 
très maigre et peu cuit. 

Dfeof bouilli ftia snlfanc. — Met- 
tez dans une casserole un demi-lili'e 
de bouillon avec un verre de vin 
blanc, deux ti'anches de citron, deux 
clous de girofle, une gousse d'ail, 
une demi-feuille de laurier, persil, 
ciboule, et oignon. Faire bouillir 
pendant une demi-heure à tout 
petit feu et réduire "lin point d'une 
sauce. Passez celte sauce au fomis; 
ensuite ajoutez. y un peu de sel, de 
gros poivre, un jaune d'œuf dur 
naché, un peu de persil blanchi cl 
haché, versez votre sauce dans une 
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saucière et versez en môme temps 
que la viande. 

Boisson. — Sucrez du café, lais- 
sez refroidir, servez avec de l'eau de 
Seltz. 

Boisson. — Une demi-livre de 
sucre, Slitres d'eau, trois cuillerées de 
vinaigre, quelques feuilles d'oranger 
et de houblon, laissez macérer deux 
jours; mettez en bouteilles. 

Bolasuu uiarincttc. — Mettez 
deux cuillerées de rh,um dans un 
verre d'orgeat. 

Boisson de petite mOre. — Faites 
macérer dans cinq litres d'eau une 
livre de raisin noir, une livre de 
cassonnade, un peu de Heurs de 
houblon, un peu ae fleurs d'oranger, 
un demi-verre de vinaigre; laissez 
reposer deux jours en remuant de 
temps en temps- filtrez mettez eu 
bouteilles licelee 

Bitnbona au eafé — M tt z 

dans une piele a feu très vif une 
livre de sucit, une deni lurt, le 
beurre fin, I miez iouilhi un quait 
d'heure en remuant nette? akrs 
deùï verres de crème deux leries 
de café noir voyez si la cuiison est 
sufflsante en jetant quelques ^ctlcs 
de ce mélange dans im veiie deau, 
si cela glace immédiatement, devient 
dur, vous pouvez retirer ; huilez un 
marbre, prenez le contenu de la 
poêle, faites des raynrcs au cou- 
teau et lorsque c'est froid cassez en 
tablettes. Ce bonbon peut se faire au 
chocolat. 

Bonclices. — Ce sont de petits 
vol-au-venl. Je conseille de les ache- 
ter chez le pâtissier. On les garnit 



jGoogic 



- 30 - 



de queues de crevcUes, de rognons 
liacnés, de filets de soles, etc. 

Buadin. — Ajoutez du vinaigre 
à du sang de porc el laissez près 
du feu pour qu'il resfe tiède. 

Retournez les boyaux, passez- 
daus plusieurs eauK et brossez avec 
une brosse de chiendent; gonflez les 
boyaux en souMant dedans pour 
voir s'ils ne sont pas troués. 

Mêliez cuire dans de la graisse de 
porc des oignons blanchis et fine- 
ment hachés ; lorsqu'ils sont cuits 
versez dessus deux litres de sang, 
375 grammes de panne coupée en 
dés, persil, ciboules hachés, sel, 
épices, un demi-litre de crème, 
remueï bien le tout; emplissez vos 
boyaux de ce mélange, sans trop les 
tasser aQn qu'ils ne cièvent pas; 
piquez les boudins de quelques 
coupa de fine aiguille. Ficelez de dis- 
tance en dislance, mettez-les dans 
une casserole pleine d'eau presque 
bouillante et maintenez-la excessive- 
ment chaude, sans la laisser bouiUir ; 
lorsque les boudins sont fermes, el 
qu'en les piquant il ne sort plus de 
sang, ils sont cuits ; égouttez, essuyez 
avec un linge, frottez d'une couenne 
de lard. 

Pour les manger, il faut les 
griller sur un gril placé sur un feu 
vif et clair. Les piquer encore avant 
de les mettre sur le gril. 

Boudin hianc. — Mettez nu feu 
lait et mie de pain. Quand il n'y a 
plus de lail passez et laissez refroidir ; 
coupez des oignons, passez au 
beurre, hachez de la panne et de la 
viande, ajoutez des jaunes d'œufs 
crus, crème, sel, poivre, épices, 
amandes hachées, mêlez panade, 



oignons, hachis, remplisse£-en des 
boyaux de cochon aux trois quarts, 
liez les bouts, jetez dans l'eau bouil- 
lante, retirez, mettez dans de l'eau 
fraîche, >' 



Boudin blanc de traîne de venu. 

— Hachez fraise de veau cuite, 
oignon, lard, trempez de la mie de 
pain dans du lait, mitonnez, placez 
à feu doux le lard el oignon, ajoutez 
la fraise de veau, pain, chair à sau- 
cisses hachée, panne coupée, jaunes 
d'œufs, sel, poivre, épices, mêlez, 
prenez de la crépine, formez avec le 
mélange des boudins, trempez dans 
du saindoux, passez, grillez. 

Boudin de foie de veau. -— 

Pilez du foie de veau avec de la 
panne, coupez en dés de la panne, 
mêlez poivre, sel, épices, mettez 
dans des boyaux, cuisez avec vin 
blanc, sel, poivre, laurier, refroi- 
dissez, grillez. 

Bondtn de lièvre. — Pienez des 

filets de lièvre, ôtez les nerfs, pilez- 
les dans un mortier à quenelles. 
Hachez une tétine de veau cuite et 
ez-la de même ; prenez de la mie 
(le pain Irempée dans du bouillon 
jiressez-ladans un linge.Les appareils 
étant de même poids, à défaut de 
tétine de veau prenez le double de 
beurt'e, faites une farce du tout, 
ajoutez sel, poivre, aromates en 

Eoudre, épices, échalotes, persil 
aché ; mélangez ensuite des jaunes 
d'œufs et deux blancs ; roulez la 
farce comme un boudin, pochez-la à 
l'eau bouillante. Sur une table cou- 
verte de farine enduisez le boudin 
de beurre fondu et roulez dans la 
mie de pain; faites griller à feu 
doux, au four de campagne, laissez 
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prendre couleur, servez à sec sur un 
plal. 

Bouillabaisse. — Coupez eu mor- 
ceaux merlans, grondins, maque- 
reaux après les avoir vidés et écaillés. 
Faites roussir dans de l'huile , 
oignons, ail, persil, laurier, lomale, 
zeste de cilrou, poivre, épices.haehés, 
meltez vos poissons, du sel, un peu 
de safran, de l'eau bouiltanle; que 
vos morceaux baignent enliërement; 
faites réduire aux trois quarts ; versez 
le jus sur des tranches de pain 
dans la soupière ; servez les 
sur un plut. 

Bontiik — DtlaKz le h fi 
iiQL di. fiumenl dans du iiit fioid 
de insmue a fane une pile epais<!C 
que \ous délayez avec du lail boud 
laut de manière a avou une pâle 
molle Versei dani une casserole ou 
se trouve du lail bouillant et faites 
cuire a petit feu pendant une heure 
en tournant san'. arrêter a moitié de 
la cutsaon, mettez un peu de sel et du 
sucre en quantité sufusanle. 

Bouillon. — Le bouillon, ainsi que 
l'ont rtémonlré les analyses, n'est pas 
nourrissant, mais il active la sécré- 
tion du suc gastrique et dans l'usase 
habituel il doit être associé à du pain 
rAti pour constituer le bon aliment. 

Les anciens maîtres de l'art culi- 
naire le considéraient comme l'ouver- 
ture d'un opéra, et l'on doil reconnaître 
que le i>otage gras est une eKcellentc 
préparation aux rejuis puisqu'il prépare 
très bien la digestion. 

On trouvera plus loin les diverses 
formules du pot-au-feu de nos pères que 
l'on prépare selon celle formule dans 
les hôpitaux de Franco : 

Viande crue désossée 1 kilog. 

Eau 4 litres. 



BOUILLON 

En Angielerre, on tait grand usage 
dans les liûpitaux d'un thé de baïuC 
• beef-lea -, qui se fait de la façon 
suivante : On prend une livre de bœuf, 
cnliêrcinenl maigre, j^uis on ajoute son 
poids d'eau, et on fait bouillir pendant 
quelques minutes. On presse ensuite la 
viande dans le bouillon, qui malgré te 
set et les assaisonnements reste tou- 
jours fade. 

Le Bouillon dit amÉricain s'emploie 
pour ceuï qui ont besoin d'être puis- 
samment récon fortes. 

On met des couches do viande et do 
légumes, coupées par morceaux et suc- 
cessivement placées dans une marmite 
en étain hermétiquement fermée, on 
plonge durant sixheures environ la mai'- 
mite dans de l'eau bouillanle; au bout 
de ce temps on presse le mélange, on 
le passe et on obtient ainsi une véri- 
table gelée de viande qui est des plus 
nourrissantes et que l'on boit soit seule, 
par petite tasse, soit dissoute dans du 
bouillon ordinaii'e. 



BoniUoB d'cxtpakilr ilaiidc. — 

Coupez des carottes en tranches, 
poireaux, navels, faites bouillir dans 
l'eau salée ; ajoutez un peu de 
graisse de porc. Lorsque ces légumes 
sont cuits, ajoutez de l'extrait de 
viande. 

Bouillon pour malade. — - Un 

excellent bouillon qui se fait en une 

demi-heure. La moitié d'un poulet, 

demi-livre de veau, hacnez la 

Seau du poulet avec le veau ; mettez 
ans une casserole avec un litre 
d'eau, un peu de poireaux, d'oignons 
hachés; placez sur le feu, tournez 
tout le temps ; ne laissez pas bouillir. 

Bouillon de poisann. — Faites 
tremper des pois cassés, mettez-les 
cuire à l'eau cuite. Loi^u'ils sont 
cuits, passez à la passoire, faites-en 
une purée claire. Prenez ensuite 
des débris de poisson de mer ou 
d'eau douce, mettez dans une casse- 
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roie avec oignoDS, clous de girofle, 
ronds de carotte, sel, poivre, bou- 
quet gorDÎ; mouillez moitié eau, 
moilié purée, ajoutez un morceau de 
pain et un morceau de beurre ; lais- 
sez cuire lé loul, passez à la pos- 

Boulflon d« poulet peclaral. — 

Prenez un poulet, videz, flambez, 
ôlcz la peau, enlevez les pattes; 
mettez au pot-au-feu avec trois 
litres d'eau, 60 grammes d'orge 
mondé, 60grammes de riz, 60 gram- 
mes de miel de Narbonne; écumez 
cl faites cuire ce bouillon trois 
heures. 

Bonlllon de santé. — Mettez 
dans le pot-au-feu 3 livres de 
tranche de bœuf, 2 livres de jar- 
ret de veau, une poule, cinq litres 
d'eau, carottes, oignons, girofle, 
laitue blanchie, pincée de cerfeuil 
faites mijoter jusqu'au moment où 
les viandes sont cuites. 

Bonlelles de niomc. — La 

morue dessalée, cuisez-la à l'eau et 
au sel; enlevez les arêtes; hachez 
avec des œufs crus, de la mie de 

tain, de la sauce tomate, des oignons 
achés, un peu d'ail, faites des bou- 
lettes, roulez dans la farine, faites 
frire. et servez avec sauce mayoa- 

Bonlcttcs de pommes dv Icrrc. 

— Faites cuire des pommes do terre 
en rohe do chambre, dépouillez-les, 
passez-les au lamîs; mettez même 
quantité de beurre lin, mélangez 
avec sel, poivre, persil haché; quatre 
jaunes d'œufs; deux blancs Battus 
en neige; formez des houlettes, 
passez-les dans la farine et mettez 
frire à large friture. 



Boaleltea de poisson. — On net- 
toie le poisson, on lui ùle la peau, 
on enlève les chairs aussi bien que 
posàble, on pile avec verdure et 
éclialote hachées, un morceau de 
pain trempé dans du lait qu'on 
mêle aii poisson avec œufs, épices, 
chapelure ; on étend sur une planche, 
on roule tes boulettes, on les fait 
cuire dans l'eau où on a fait cuire les 
carcasses du poisson avec un bouquet 
garni; on prend de celte même eau 
pour faire la sauce. 

Boulettes pour le potage — 
Tournez un quart de beurre jusqu'à 
ce qu'il soit en crème, mettez deux 
jaunes d'œufs, sel, poivre, persil 
hachés, une hvre de mie de pain 
trempée dans de l'eau et bien égout- 
tée, mélangez le tout, passez au 
tamis, battez les blancs des œufs en 
neige, ajoutez-les à la \)hle; formez 
des boulettes que vous faites cuire 
cinq minutes dans le houillon, 

Bonlettes do scuionle. — Prenez 
une demi-livre de semoule que vous 
faites cuire dans trois ouaris de litre 
de lait; retirez du feu, laissez refroi- 
dir, ajoutez le zeste d'un citron râpé, 
un morceau de beurre frais, du sel. 
Formez avec cette pâte de petites 
boulettes que vous faites cuire dans 
l'eau. 

Boulettes de Ytaudes cultes. — 

Hachez vos restants de viande avec 
du lard, ajoutez sel, poivre, ail, 
mie de pain, chair à saucisses, 

Eeriiil, œufs entiers; formez des 
ouletles un peu allongées; passez 
a la farme et mettez fi'ire. 

Brioelie — Pétrissez 123 gram- 
mes de farine avec un peu d'eau 
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chaude et de levure de bière, faites 
la paie molle ; laisscz-Ia lever. Met- 
tez Iroia quarts de livre de fanue, 
Iroib ffuaits de beurre, du sel, un 
verre ae rreme, huit œufs; délavez 
er pétrissez vigoureusement ; mettez 
alors votre levure et incorporez saus 
trop fatiguer la pille; mettez dans 
un linge, laissez reposer huit heures 
et faites cuire vos brioclies à four 
doux. 

Brioches anx fralsoH des bols. 

— De petites brioches pour une per- 
sonne ; videz-les sans trop les ouvrir, 
mettez au frais et garnissez-les de la 

Sarnilure suivanle. Un litre de fraises 
es bois amalgamé avec quelques 
cuillerées de purée de framboises; 
sucrez, tenez sur glace pendant deux 
heures, garnissez vos brioches et 
servez-les saupoudrées de sucre. 

Brochet nn bien. — Le Courl- 
bouillon est fait de vin rouge, avec 
les condiments d'un court- bouillon 
ordinaire; le lirochei doit refroidir 
dedans. Relirez et servez avec sauce 
mayonnaise. 

Broclietàla broche. — Écaillez 
le brochet, failes-y de petites inci- 
sions, embrochez-le dans le sens de 
la longueur, placez devant un feu 
doux, arrosez avec de l'huile mêlée 
de citron. Quand il est cuit, employez 
la sauce en y mêlant un peu de 
farine roussie au beurre ; sel, poivre, 
cornichons hachés ; mettez le brochel 
sur un plat et masquez de celle 
sauce. 

Brochet enit dans non jun. — 

Salez inlérieurement et extérieure- 
ment votre brochet; laissez reposer 
■ trois heures ; passez-le à l'eau. Hachez 



et mélangez des échaloles, des câpres, 
12S grammes de beurre, le jus d'un 
demi-citron, deuxjaunesd'œufs crus, 
des champignons; mettez tout cela 
dans une casserole avec le brochet 
et faites cuire à l'étouffée. 

Brochet A la dame Simone. — 

Coupez des navets, faites cuire à 
moitié dans l'eau, faites revenir avec 
tronçons de brochel, beurre, bou- 

3uet, saupoudrez de farine, mouillez 
e vin blanc, houiUon, liaison d'œufs 
et crème et crofttons frits. 

Brachel «ns lazagncs. — Mettez 
des tazagnes dans de l'eau bouillanle 
fortement salée ; lorsqu'elles sont aux 
Iroisquarlscuiles, retirez-les et jetez- 
les dans l'eau froide. Faites cuire 
votre brochet dans la cuisson des 
lazagnes; lorsque le poisson esl cuit, 
écaillez, coupez en filets en enlevant 
les arêtes. Mettez au fond d'un plat 
allant au feu une mince couche de 

Ë'ile , puis du beurre, du fromage de 
ruyère râpé, les morceaux de bro- 
chet, les lazagnes, el ainsi de suite 
poui' finir par une couche de fromage 
et de beurre. Faites cuire feu dessus 
feu dessous. 

Brochet à la Masséiin. — Lavez- 
le intérieurement avec de l'cau-de- 
vie, assaisonnez de sel, poivre, mus- 
cade au dedans et au-dessous, cou- 
chez dans la poissonnière sur un lit 
de fines herbes et de tranches de 
citron, faites suer pendant un quart 
d'heure, mouillez d'une Ijouteille de 
vin blanc coupé d'un veiTe d'eau, 
ajoutez trois anchois piles, un gros 
morceau de beurre avec de la fleur 
de farine; faites cuire à petit feu, 
passez ou lamis, couvrez-en le bro- 
chel. 
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Brncbct en aaladc. — Faites 
cuire au court- b ouillon , égouttez, 
laissez refroidir, coupez en mor- 
ceaux; assaisonnez aveu huile, vinai- 
gre, sel, poivre, moutarde; hachez 
œufs durs, cornichons, sardines à 
l'huile; mettez quelques cœurs de 
laitue et retournez pendant dix mi- 
nutes. 

Brochet ftlnlarlare. — Ecaillez 
le brochel, coupez par Ironçons, met- 
tez i'i mariner dans l'Iiuile, sel, poi- 



vre, persil, ciboules, échalotes, 
champignons hachés très fm; au 
moment de les cuire, bien saucer 
dans la marinade; passez, grillez, 
arrosez avec le reste de la marinade 
et servez avec sauce rémoulade. 

Bropbclons maître d'Iiûlcl. — 

lîlcaillez, enveloppez de papier beurré, 
faites cuire sur le gnl; enlevez le 
papier, fendez-les et mettez-leur 
dans le corps du beurre mélangé de 
fines herbes et un jus de citron. 
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Caltlllaiid farci. — PrencK \m 

Lcaa cabillaud, préparez, mêliez 
dans le se! une heure, égoullez el 
mettez dedaos une (arce de merlans 
avec quelques anchois piles, dressez 
sur le plat que vous devez servir, 
mouillez avec vin blanc, heurre, 
persil hoché, meltez au four el 
égouUez sans l'ôler du plat, saucez 
avec une sauce Menebould, passez, 
arrosez de beurre fondu, failes-le 
dorer au foui', égoullez et mêliez 
une italienne blanche. 

Cabilland ft la bollimdAtsc. — 
Nelloyez, ratissez, videz votre pois- 
son, melle/.-lui dans le corps une 
poignée de gros sel, salez égalemenl 
dessus el dessous et laissez au frais 
quelques heures, ficelez, faites quel- 
ques incisions et meltez cuire à l'eau 
houillanle salée. D'autre part, faites 
cuire des pommes de terre de Hol- 
lande que vous dépouillez de leur 
peau et que vous servez autour du 
cabillaud en même temps qu'une 
saucière de beurre fondu avec sel el 
poivre. 

Caf«. — Le café se récolte dans les 
régions tropicales et principalement 
dans celles de l'Afrique. 

Il en existe une (grande quantité <1c 



variétés, ce qui rend très difficile la 
déterminalion de la provenance, il faut, 
pour apprécier aa valeur, examiner la 
forme, la couleur, la saveur, le poids, 
la régularité des grains. 

Le moka, le plus estimé (prolablc- 
ment parce qu'on laisse mûrir les grains 
sur l'arbuste jusqu'à co qu'ils tomhent 
à terre, ofi ils se dcssëclient naturelle- 
ment), le moka qui vient d'AraIjie est 
jaune verdUIre; il a une forme ronde. 

Le bourt>oa, également jaune ver- 
dàtre, est allonge en pointe, de gros- 

Lo martinique est vert, plus gros, 
larce, sa face ventrale est aplatie. 

' ■■ ju'un café 
. . les grains 
suiiL réguliers, bien triés, d'odeur et de 
saveur agréables. 

Les espèces de café les plus recher- 
chées sont, en général, celles de cou- 
leur claire; la couleur verte ou jaune 
verd&tre indique que le café a été 
récolté dans do bonnes conditions ; 
aussi arrive-t-il souvent que l'en colore 
artiUcielIement les grains de café de 
qualité inférieure. 

Falsifications du café.— En Franco 
la plus grande partie iln café est achetée 
torréfiée, les épiciers le vendent en cet 
état. 

Les falsiDcations du café non moulu 
consistent le plus souvent h mélanger 
des cafés inférieurs ou avariés avec des 
cafés de qualité supéneuie 

Cependant, on a trouvé k Vienne et 
à Prague des grains de café fabriqué'? 
avec une pllte oomposi'e de fanne de 
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gl d t (le blé liigÈrcmenl grillé ou 
d rc I café. 

C g s artistement moulés sont 

1 t d ne solution alcoolique de 
1 t niie ù. leur donnei- le bril- 
1 l du r brillé el ressemblent à s'y 
m p la des groins véritables. 

p l s'en apercevoir assez aisé- 
m t s grains fâlsilîés sont moins 

I rd q les grains nalurels. Il en 
f l d moitié plus pour le même 
P d 

Le café moulu esL sujet h beaucoup 
plus de falsi H cations encore. On emploie 

Sour cela de l'orge, des glands, des 
gués, de la chicorée qui elle-même est 
horriblement falsillée. 

Un examen un peu attentif permet de 
se mettre en carde contre ces fraudes. 
(Documents dit laboratoire municipal.) 

Café au lait. — Ou a incriminé bien 
à tort le café au lait. Son usage est 
excellent; et nous n'en voulons d'aulre 
preuve que celle-ci : une grande partie 
de la population de l'Europe, en Alle- 
magne, en Suisse, en Angleterre, trouve 
dans le mélange du café ou du thé avec 
le lait, un aliment réparateur, qui suFlIt 
â beaucoup. 

Le café n'est pas seulement un ali- 
ment, il jouit de propriétés toniques 
spéciales sur la circulation et le sys- 
tème nerveux. 11 agît directement sur 
le cerveau. 

L'abus en est mauvais, mais l'usage 
utile; c'est grâce au café que nos sol- 
dats ont pu faire dans les pays chauds 
les plus pénibles campagnes, et que. 



Pour qu'un caté soit bien grillé, pré- 
caution utile si on le veut bon, il faut 
Sue le centre du grain ait subi l'action 
e la chaleur, sans toutefois que la sur- 
face soit carbonisée. C'est par la bonne 
torréfaction que le café acquiert toutes 
ses propriétés, que son arôme se déve- 
loppe et que sa saveur se dégage. Pour 
bien brûler son café une certaine habi- 
tude est nécessaire; on est averti par 
une crépitation particuliëre des fèves. 
Un café trop brAlé donne une infusion 
noire d'une odeur désagréable et d'une 
saveur aniÈre. 

Le café torrédé doit être consommé 
rapidement; les gourmets le brûlent au 
jour le jour. 
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On prépare le café par décoction ou 
par infusion. Dans la plupart des pays 
orientaux on consomme le marc du 
café préparé par décoction, ce qui au 
dire des habitants de ce pays conserve 
au café ses propriétés alimentaires en 
le débarrassant de ses propriétés eïci- 

Caté. — Préférez les graines dures 
sous la deni, sèches, sonores, jaunes 
plutôt que verles. Achetez loujours 
du café en grains. Pour trois quarts 
de litre d'eau, il faut un quart de 
café. 

Je ne donne pas de recette spé- 
ciale pour faire le café, chacun ayant 
la sienne. 

Café (sirop). — Un quart de café ; 
faites une infusion très forte, fdlrez 
et mêliez un kilog de sucre, failes 
cuire au « boulé • , sans clarilier jiour 
couleur. 



Cailles A la boloiialsc. — Plu- 
mez et flambez huit belles cailles; 
videz-les par la poche; supprimez- 
en les ailerons etle cou et emplissez 

le corps des cailles d'un salpicon 
ainsi désigné : 185 grammes de 
jambon, avec aulant de chair à sau- 
cisses; six belles trulTes qu'on aura 
soin de bien éplucher et cuites au 
vin ; six champignons ; trois foies gras 
posés el hlancnis ; coupez toutes ces 
substances par petits oés ; mettez le 
tout dans une casserole avec un 
petit roux, fa il es chaulTer sans 
Douillir; mêlez avec une cuiller de 
bois, foiles-y fondre Î^O grammes 
de bon beurre et emplissez le corps 
de vos cailles. Bridez les pattes en 
long; couvrez leur estomac d'une 
feuille de vigne et d'une barde de 
lard; passez vos cailles dons de 
petits altelets; couchez-les sur la 
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hroclie et faites-les cuire. AussittH 
vos cailles cuites vous les débrochez, 
el les dressez en couronne sur un 
plat, les pattes en dedans. Faites 
une sauce tomate (]ue vous ajouterez 
dans le milieu du plal el senez très 
chaud. 

Cailles an chaBscur. — Mettez 
les cailles dans une casserole avec 
beurre, une feuille de laurier, du sel, 
poivre, jusqu'à ce qu'elles soient 
cuites ; y ajouter un peu de farine, du 
vit! blanc du bouillon et servir 
aussitôt que la sauce est liée. 

Cailles aux cpoatADs. — Désossez 
des cailles, hachez leur foie avec 
une cervelle de moulon, poivre, sel, 
fines herbes, remplissez-en les cail- 
les, cousez, mettez dans une casse- 
role, avec bardes de lard, carottes, 
oignons, persil, sel, poivre, ciboule; 
mouillez avec un demi-verre de jus 
de viande, ou avec de i'exlrait de lie- 
big délayé et un demi-verre de vin 
blanc, faites cuire pendant une heure, 
faites frire des Iranches de pain, 
placez les cailles sur les tran- 
ches. 

C»iilcK griUcci. — Videz, (lam- 
hez, fendez par le dos, mettez dans 
«ne casserole avec huile, sel, poivre, 
mettez des bardes de lard, faites 
cuire à très petit feu sur de la cendre 
chaude. Quand elles sont aux trois 
quarts cuites, passez-les à la mie de 

Eain, faites griller, mettez un peu de 
ouillon dans la casserole ou sont 
revenues les cailles; dégraissez, 
passez et servez. 

Cailles aux lattaes. — Après les 
avoir troussées, mêliez dans une 
casserole avec lard et jambon, ajoutez 
rouelle de veau, clou, oignon, lau- 
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rier, bouquet, carotte , mouillez 
avec consommé et vin blanc, couvrez 
avec des bardes de lard et un rond 
de papier; quand elles sont cuites, 
servez avec des laitues cuites. 

Cailles au malaga. — Guiles 
simplement dans leur jus, avec uu 
demi-verre de malaga, poivre de 
Cayenne, muscade, 

CaUlcs au nlil. — Prenez six 
articliauts,sixcaiUes; mêliez blanchir 
vos artichauts, parez-les en enlevant 
toutes les feuilles et le foin, ne laissez 
que le fond, mettez les fonds dans 
une casserole avec un bon morceau 
de beurre fin, poivre, sel, jus de 
viande, laissez mijolcr une neurc, 
en veillant à ce que les fonds ne 
s'atlachenl pas. faites blanchir une 
demi-livre de rognons de coq, net- 
toyez, enlevez les peaux, ayez quel- 
ques petites truffes rondes que vous 
nelloyez et pelurcz, mettez rognons 
el truffes dans la casserole, un roux 
aux fonds; d'autre pari, faites rôtir 
les cailles; dégraissez, arrosez avec 
du jus de viande. Au moment de 
servir disposez vos fonds d' arti- 
chauts sur un plat, mettez sur chacun 
quelques rognons, une truffe et une 
caille. Très joli plat. 

Cailles aux petits pois. — Pré- 
parez, troussez, faites cuire dans une 
casserole avec tranche de veau et 

i'nmbon, ajoutez carottes, oignons, 
louquet, couvrez avec tranches de 
lard et un rond de papier, failus 
cuire feu dessus, feu dessous, servez 
avec petits pois. 

Cailles rûlles. — Après les avoir 
plumées, vidées, H am liées, bridées, on 
les enveloppe d'une feuille de vigne 
el on met une barde de lard par- 
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dessus ; un quart d'heure de cuisson, 
mais à la broche ; mettez jus, crofttes 
de pain frites ou sole en débrocbaul. 

Cake (gâteau anglais). — Une 
livre de pâte de boulanger, préparée 
comme pour le pain, un demi-quart 
de beurre, un verre de lail, un peu 
de sucre, un quart raisin de Corinthe. 
Mêlez le lout ; beurrez un moule et 
faites cuire feu dessus, feu dessous. 

Cambacérès. — Prenez 1 kilo- 
gramme de marrons, pelez-les, faites 
cuire à l'eau, jusqu'à ce qu'ils 
rendent une épaisse purée, passez 
au tamis, laissez refroidir; ensuite 
ayez 50 grammes de raisins de 
Smyrne, autant de Corinthe, bien 
nelloyès et lavés, le zeste d'un 
citron, 2Sl) grammes de sucre en 
poudre, ajoutez le tout à la purée et 
laissez jusqu'au lendemain. Ensuite 
on prend un litre de crème ; on fouette 
en neige, on laisse égoutler sur 
tamis ; ajouter 50 grammes de sucre, 
vanille ; on mêle la neige à la purée; 
ajoutez ù celle dernière cinq ou six 
cuillerées de kirsch, ou de maras- 
quin. Une fois le tout bien mêlé, 
versez dans une sabotière ; on tra- 
vaille, comme une glace, jusqu'i 
consistance ferme ; mettre dans ui 
moule fermé hermétiquement qu'on 
enterre dans la glace jusqu'au 
moment de servir. Ensuite on verst 
dessus une sauce faite de crème, 
sauce sucre, kirsch ou marasquin. 

Canapé de linrenf;»! & la russe. 

— Écrasez une pomme avec des lai- 
tances de harengs grillés; beurrez de 
pelites laitmes rondes, iilacez les 
lailante'' deisus, puis les fllels de 
harengs que vous debairassez des 
ait'le's o\ df la pi au 



Caiiap6 de sardines, — Coupez 
minces trois tranches de nain en 
carré, mettez sur un plat allant au 
e couche de gruyère et de par- 
ràpé. Faites frire vos tranches 
de paiu dans de l'huile, posez-les sur 
le fromage; défiletez des sardines 
et mettez-les en croisillons sur te 
pain; arrosez de beurre fondu, 
metloz une épaisse couche de fro- 
mage et mettez prendre couleur sous 
four de campagne. 

Caaards. -~ Le canard, plus noiir- 
ssant que le poulet, est aussi plus dif- 
llcile à cligérer. Si exquise que soit la 
sauce, il le faut mangi.T en petite quan- 
tité. 

Les canetons de Nantes sont très bons 
du 1" mai au 1" aoilt, et pas chers, A 
partir de cette époque les cours varient 
tous les jours, et sont quelqucFois très 
êlovÉs. 

Le caneton de Rouen, très Bupérieur 

ses frères, donne à la même époque 
que les autres, mais ne vaut jamais 
moins de 6 à S francs pour monter quel- 
quefois après le mois d'août jusqu'à 
20 franes. 

La race unglaise d'Aylesbury et le 
canard de Pékin, d'un blanc jaune, ne 
valent pas les autres. 

Canard ft la béarnaise. — Fai- 
tes cuire avec bouillon, vin blanc, 
bouquet garni, clous de girofle. Dans 
une autre casserole, faites roussir 

des oignons en rouelles, mettez alors 
un peu de farine; ajoulez le canard 
et sa cuisson et un lilet de vinaigre. 

Canard (débris de) ft la elioa- 

cranie. — Mellezcuire de la chou- 
croute dans du bouillon avec un mor- 
ceau de lard et un cen^elas; à demi 
cuisson des choux, enlevez la viande 
et le cervelas et mettez à la place les 
débris de canards bien préparés. 
Servez les morceaux de canard au 
centre d'un plat, les choux en bor- 
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dure avec le lard et le cervdas cou- 
pés en tranches et placés sur les 
choux. 

Canard Clémence Isiturc. — 

Désossez entièrement un canard, 
assaisonnez l'inléneur avec sel, poi- 
vre. Hachez avec le cœur el le foie 
du canard un quart de graisse de 
veau, de la mie de pain, deux œufs, 
persil, ail, échalotes, oignons hachés 
et cuits au beurre, et remplissez de 
celle farce l'inléneur du canard; 
cousez le canard, metlez-le dans 
une serviette, ficelez et mettez cuire 
une heure dans du bouillon. Servez 
avec sauce piquante. 

Caoui-djus d'orange. — Quand 
vous aurez préparé un beau canard, 
vous mettez un bon morceau de 
beurre dans une casserole; quand il 
est un peu i-oussi, ajoulez-y le 
canard, remettez dans la casserole 
un morceau de beurre manié de 
farine, sel, poivre, un verre de 
bouillon, un verrejus de viande, un 
bouquet gaj'ni, un peu de zeste 
d'orange; ajoutez le canard, mettez 
cuire à petit feu, deux heures envi- 
ron ; au moment de servir enlevez le 
canard, gardez-le au chaud, passez 
voire sauce, ajoutez-y du jus d'orange, 
enlevez la peau de deux ou trois oran- 
ges, nettoyez-les aussi de la seconde 
peau blanche, découpez-les en rou- 
delles, mettez votre canard avec la 
sauce dans un plat, garnis«ez-le avec 
les londelles d oranges, seriez 

Cnnardftux allies — Prepar(.: 
et faites cuire votre canard commi 
celui dit poêle prenez des ohies 
et enlevez la chair de dessus son 
noyau en tire bouchon faites de 
mimèie » la conierver entirrt 



faites jetei un bouillon dans t'eau, 
ou bien mettez-les dans une caisse 
noie, ajoute? y quatre cuillerées a 
degraisseï d espagnole , deux fuis 
plus de consomme ou de bouillon, 
un peu de gros poivre; faites cuire 
vos olives sur un feu ardent. Quand 
votre sauce sera réduite à un tiers, 
relirez du feu, tenez au chaud, au 
-marie de préférence, jusqu'au 
moment de servir. 

Canard h la Perluisel. — Faites 
revenir le canard dans du beurre, 
ajoutez oignons et ail hachés; lors- 
que les oignons sont roux, relirez le 
canard, mettez dans la casserole six 
tomates dont on a enlevé la peau, 
verre de vin blanc, verre de bouillon, 
oignons, sel, poivre, beaucoup de 
thym, persil, laurier, clous de gi- 
rolle. Après cuisson, écrasez tomates 
et oignons, remettez le eanai-d, lais- 
sez cuire trois quarts d'heure et 
servez. 

Canard puôlé, sance bigarade. 

- Quand vous aurez plumé, vidé 
el ilambé votre canard, vous lui 
troussez les pattes en dedans d^ 
cuisses; rentrez le croupion dans le 
corps pour le raccourcir, ensuite 
vous le ficelez avec une aiguille à 
brider, donnez à votre canard une 
forme bien ronde et raccourcie ; vous 
lui frottez l'estomac avec un jus de 
citron; mettez des bardes de lard 
dans une casserole et votre canard 
dessus; recouvrez-le de bardes, et 
mettez une iioClée pour le cuire 
(voir poêlée) ; vous le meltez au feu, 
et le laissez mijoler pendant une 
heure avant de servir ; vous l'égout- 
tez, le débridez et le dressez sur 
voire plat; ajoulez-y trois cuillerées 
à dégraisser d'espagnole, un peu de 
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gros poivre, le jus d'une bigarade, 
avec son zeste; placez ensuite voire 
sauce sur le feu, en remuant jus- 
qu'à ébullilioii, versez-la sous votre 
canard; à défaut de bigarade, rem- 
placez avec du cilron. 

Canard au rii. — Mettez cuirc 
en pot-au-feu deux canards que 
vous aurez assaisonnés de 250 gram- 
mes de lard, d'autanl de jambon 
découpé en dés, d'oignons, deux 
clous de çirofle, poivre, sel et une 
gousse d'ail. Quand vos canards son! 
cuils, retirez-les de la marmite el 
videz celle-ci dans une casserole, 
faites cuire ce bouillon; quand il 
sera en ébullilion, jetez-y 250 gram- 
mes de riz. Secouez parfois la cas- 
serole, pour éviter que le riz ne 
s'attache, mais n'employez jamais 
la cuiller, pour ne pas l'écraser. 
Quand le riz est presque cuit, ajou- 
tez un verre de bon vinaigre el 
50 grammes de beurre. Quand le 
riz est tout à fait cuil, mellez-le dans 
une lourtiére ; découpez les deux ca- 
nards, puis dressez-les dans la tour- 
tière au milieu du riz, en leur resti- 
tuant leur forme. Remettez le lard et 
le jambon, les foies, masquez le tout 
avec le riz, mettezau four, faite dorée 
d'une belle croûte et servez. 

CannrdrOtl. — Préparez et bri- 
dez comme un poulet à rôtir; faites 
cuire à feu très vif, 35"; it fautqu'il 

soit un peu saignant; débridez, 
servez avec le jus de la lèchefrite 
dessous et du cresson autour. 



Cnnnpdroyal. — Désossez sans 
entamer la peau, el remplissez-le 
d'une farce de foie gras, de jambon, 
de porc, truffes, le tout haché fine- 
ment; assaisonnez de sel el poivre; 



ayez soin de bien beurrer le canard, 
cousez ledit canard, ficelez serré et 
faites rôtir au tour une heure. Pre- 
nez la carcasse, failes-la bouillir avec 
un quart d'os de veau, un peu de 
madère, de vin blanc, du bouillon, 
sel, poivre, laissez mijoter une demi- 
heure et arrosez le canard avec ce 
jus passé au tamis. 

Canard sauvage on snliiiis. — 
Embrochez un canard sauvage, en- 
veloppez-le dans une feuille de pa- 
pier, et donnez-lui une demi-heure 
de cuisson environ, afin de le cuire 
aux trois quarts;déballez'le, décou- 
pez-le et mettez les membres dans 
une casserole, ainsi que le jus qu'ils 
auront rendu ; Icnez-Ies chauds sans 
bouillir, mettez le reslanl des débris 
dans une casserole dans laquelle 
vous ajoutez un verre de bon vin 
rouge, un peu d'cchalole, un clou 
de girofle, une pincée de mignon- 
nette, faites réduire à moitié, mettez 
dans un plat à sauter, avec une 
sauce liiiancière, mettez sur le feu ; 
passez à l'étamine et achevez celle 
sauce avec une cuillerée d'huile 
d'olive el le jus d'un demi-citron. 
Dressez dans un plat à servir, gar- 
nissez les membres de croûtons, de 
truffes ou de champignons émincés, 
versez la sauce sur le tout. On peut 
obtenir ce salmis avec des restes de 
canards rûlis sans qu'il soit néces- 
saire de faire rôtir un canard exprès. 

Canard nu via blanc. — Mettez 
une barde de lard dans une casse- 
role, posez le canard; ajoutez bou- 
quet garni, gousse d'aîl, clou de 
girolle, carotte, oignon, un peu de 
beurre manié de farine; vin blanc, 
bouillon ; faites bouiUir une heure 
et demie. 
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Canelons nux cerises nigrc». — 

Preoez deux canelons, faites-les 
braiser, quinze minules suffisent. 
Découpez en quarliers, coupez les 
ailes en aiguilleilcs fines el mettez- 
les de C(Hé. Dégraissez la cuisson, 
remellez les cuisses el les débris de 
carcasse dans la casserole, ajoutez 
Irais cuillei'ées de cerises aigres, 
conservées au naturel, un peu de 
«lace de viande, un verre de cognac; 
laissez bouillir, passez la sauce au 
tamis et versez sur les morceaux el 
sur les aiguillettes placées au-dessus 
du plal. 

Canetons anxnavcts. — Videz, 
flambez, troussez un canard, faites 
revenir dans un roux, mouillez de 
bouillon; lorsque rébullilion est 
commencée, mêliez persil, ciboule. 
Faites blondir des navels dans du 
" beurre, égouttez-les et ajoutez-les 
au caneton; laissez mijoter, dégrais- 
sez la sauce el servez. 

CaptlAlado. — Pour utiliser les 
restes de viandes rôties. Coupez en 
pelits morceaux égaux; faites un 
roux léger, mouillez de vin blanc el 
d'eau, mettez dans ce roux les dé- 
bris, les os des restes, avec Ihym, 
laurier, ail, échalotes, oignons cou- 
pés en tranches, sel, poivre, persil; 
laissez mijoter; passez la sauce et 
versez-la sur les débris des restes, 
dans un plot qui puisse aller au feu ; 
mettez sur cendres chaudes une 
heure. Pour les viandes noires, 
employez du vin rouge 

Caramel. — Faites fondie du 
sucre dans un peu d'eau et fjiles 
cuire jusqu'à ce qu'il biunis'ie 

Carbonade de nioalon. — Enle- 
vez la partie d'os qui se trouve au 



milieu de la tranche de moulon; 
piquez la chair de lai^lons assaison- 
nés de sel et poivre, saupoudrez de 
farine toute la viande et faites reve- 
nir vivement dans du beurre bien 
chaud; mouillez de bouillon, laissez 
miioler et servez avec sauce poivrade 
el le jus mélangés, 

Carbonndc de lunutnn A In iil- 
ï«rnatsr. — - Mêliez cuirc dans de 
la mirepoix, du bouillon, ou mieux 
encore du blond de veau, deux filets 
de mouton désossés sans détacher les 
filets mignons, assaisonnés, piqués 
de lard. Quand ils sont cuils, dressez 
sur un plat, versez autour na ragoût 
deearolles, an-osées de leur cuisson. 
On peut remplacer par de la purée 
d'oseille, de chicorée, d'artichauts. 

Cardons bonr^cwiso. — Faites 
blanchir, enlevez loulcs les parties 
dures, faites un roux léger, salez, 
poivrez, mouillez de bouillon, mettez 
vos cardons; il taul qu'ils baignent 
entièrement; faites mijoter, ajoutez 
jus de citron, 

Ckirdons nu gratin. — Keurrez 
le fond d'un plat, saupoudré de 
chapelure, rangez dessus des car- 
dons blanchis et cuils, saupoudrez 
de mie de pain el arrosez de beurre 
fondu. Placez sur la cendre chaude, 
couvrez du four de campagne. Si 
vous ajoutez de la mie de pain, du 
fromage râpé, vous avez des cardons 
a l'italienne. 

Tardons au Jus. — Prenez dcs 
ci'tes blanches de cardons, coupez 
d'égale grosseur, faites blanchir à 
I eau bouillante. Quand elles se net- 
toient facilement, retirez du feu, 
rafraîchissez à l'eau froide, lavez-les 
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à plusieurs eaux, écoutiez, placez au 
fond d'une casserole des bardes de 
lard, du jambon, carotles, oignons, 
girolle, bouquel garni, posez le loul 
sur les cardons, couvrez de rondelles 
de cilrons sans pépins ni écorce, et 
bardes de lard, mettez au feu avec 
sel, poivre ; une fois ébullition, ajou- 
tez un morceau de beurre manie de 
farine; les cardons cuits, égoutlez, 
faites un roux, mouillez de jus de 
viande, de la moelle de boeuf fondue 
au bain-marie; faites mijoter vos 
cai'dons dans la sauce quelques ins- 
tants avant de servir. 

Cardons an maigre. — Ëpluchez, 
coupez par morceaux, faites cuire à 
l'eau bouillante salée, mettez un 
peu de farine; quand ils sont cuits, 
éttoultez et servez avec sauce blan- 
che. 

Cardons h la moelle. — On les 
prépare comme les cardons au jus. 
Fuites griller des lames de mie de 
pain d'un centimètre d'épaisseur, 
mettez dessus de la moelle de bœuf 
blanchie, glacez à la glace de viande, 
ensuite garnissez les cardons. 

Cardons A la ponlclle. — Pré- 
parez comme ci-dessus. Mettez dans 
une casserole avec beurre, fai'ine, 
crème; mettez un jaune d'œuf et un 
rdel de vinaigre. 

Carottes catalane. — Mettez 
dans un plat allant au feu des ca- 
rottes coupées en rondelles, de l'buile 
d'olive, sel, poivre, un peu de sucre, 
faites cuire à feu vif; lorsque les ca- 
rotles jaunissent, mettez un peu de 
jus de viande, un peu de malaga, ne 
laissez plus bouillir. 

Carottes en gftteaa. — Cuisez 



des carottes à l'eau salée, passez à 
la passoire fine; mélangez avec un 
peu de fécule, un peu de crème, un 
peu de fleurs d'oranger pralinée, 
trois jaunes d'œufs, du beurre tiède, 
les blancs des œufs battus en neige; 
battez bien le loul ensemble, versez 
dans un moule beurre, faites cuire 
feu doux et servez saupoudré de 
sucre. 

Carottes aux oignons. — Cou- 
pez en tranches minces trois quarts 
de carottes, un quart d'oignons, faites 
sauter à la poêle avec du beurre, 
salez, poivrez ; lorsque le tout a pris 
couleur, saupoudrez de farine , 
mouillez de bouillon ; laissez mijoter; 
au dernier moment, ajoutez un 
jaune d'œuf, un fdet de vinaigre el 
du persil bâché. 

Carottes Vicliy. — Êplucbez el 
coupez en tranches très minces une 
bonne quantité de carottes nouvelles, 
mettez un quart de beurre, sel, poi- 
vre, dans une casserole, ajoutez les 
carottes, du sucre en poudre ; remuez 
souvent, laissez la casserole cou- 
verte; lorsque les carottes sont à 
Sieu près cuites, on les fait aller à 
eu vif pour roussir. 

Carpe ft l'allemande. — Écaillez, 
videz, essuyez, sans laver, saupou- 
drez de sel, de poivre, passez a la 
farine ; beurrez un plat allant au feu, 
ajoutez deux verres de vin blanc, 
mettez votre carpe et faites cuire au 
four. On sert la carpe sur un lit de 
choucroute au beurre. 

Carpe A la bière. — Nettoyez, 
videz, écaillez une carpe; mellez-la 
cuire avec lard, carotles, oignons, 
ail, Ihym, laurier, bière; faites 
bouiUir dix minutes et laissez la 
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carpe dans sa cuisson pendant une 
heure, en la relournaDt deux fois. 
Égoullez-la. Passez la cuisson, dé- 
graissez, liez avec au pain d'épicc 
pilé, passez encore ; ajoutez les 
champignons blanchis et versez sur 
voire carpe. 

Carpe ù la Cliomburd. — On vide 
la carpe, on Téchaude en la trempant 
dans reati bouillante, on retire toules 
les peaux, on la lave à plusieurs 
eaux, on la laisse égoutler, puis on 
la pique avec des clous de girofle, 
après quoi on la fait cuire dans une 
bonne marinade au vin. Pour la 
servir, on la met sur un grand plat 
ovale, en la garnissant de quaire 
ris de veau, piqués el glacés, de 
quaire pigeons, huit quenelles bi- 
garrées, huit belles écrevisses, le 
lout saucé d'un bon ragobt finan- 
cière. 

Ce mets qu'on vend 80 à 100 fi'ancs 
au moins chez les reslauraleurs , 
peut se faire à trois quarts de prix, 
peut se servir dans n'importe quel 
gala et n'esl pas difficile à faire avec 
un peu de soin. 

Curpe grillée. — Écaillez, videz 
une carpe ; frôliez avec de l'huile, 
mettez sur le gnl et servez sur 
farce d'oseille. 

Carpe grillée, sauce an basIUc. 
— Mêliez la carpe pendant trois 
heures dans une marinade, grillei;, 
faites une sauce à la crème avec un 
peu de basilic el de poivre de Ca- 
yenne. 

Carpes fflartneitc. — Écaillez, 
videz des carpes, coupez en mor- 
ceaux après avoir saupoudré de sel, 
laissez tranquille penaani trois heu- 
res. Mêliez 150 grammes de beurre. 



des anchois hiches au fond d une 
(.asserole lu lene lecouviez des 
motceaux de carpe ijuulez copies, 
ponre en f,tains gii (le matis, 
deux tranches de cilrun rcm[li6stz 
le vm blanc et de vimigre par par- 
ités égales faites cuire douce- 
ment ous un couvertle el sei ez 
chaud 

Carpe aiiv œur» pwcliés — Pic- 
I nrez plusieurs peliles arpes cou- 
pez t,n morceaux faites les sécher 
un instant au four hachez enisuile 
aiecbeurie peisd ciboules cham- 
I ignons faites un roux dans une 
casserole et mêliez voire hachis, 
a\ei. «el poivie filet de vinai(,ie; 
mouillez d un peu de vm blanc mol- 
tez le hat,his sur un plat avec une 
garniture d'teufs pochés. 

Carpe A la rasac. — Ecaillez, 
videz, essuyez sans laver, saupou- 
drez sel, poivre, roulez dans la 
farine, mettez dans un plal beurré, 
mouillez de vin blanc, mettez au 
four en arrosant fréquemment de 
beurre. Faites cuire de la choucroute 
au beurre, mettez la carpe dessus 
avec un rang d'oignons glacés, de 
champignons cuits au beurre. Servez 
à pari une sauce raifort. 

Carré de mouton à la poivrade. 

— Piquez de gros lardons un carré de 
mouton paré, failes-le mariner deux 
jours avec huile, jus de citron, sel, 
poivre, carottes, oignons, persil, 
thym, laurier. Mêliez à la broche cl 
servez avec sauce poivrade. 



le lendemain, salez de nouveau el 
ce, pendant trois jours. Faites rôtir 
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eii broche et servez avec sauce 
Robert. 

Carré de veau A I». M»iiel«s. — 

LordeK voire carré avec au lard 
roaiiié de fines herbes; meltez dans 
une casserole avec tranches d'oi- 
gnons , bardez de lard, carottes, 
panais coupés en morceaux. Faites 
suer une demi-heure à tout petit 
feu, ajoutez du vin blanc et conli- 
uuez à faire cuire à pelil feu. Lors- 
que la cuisson esl achevée, mettez un 
peu de jus de viande. 



Carrelet à la inodcme. — Cou- 
pez un carrelet en plusieurs mor- 
ceaux, beurrez une casserole, mettez 
oignons, persil, laurier, poivre, sel; 
mettez les morceaux de carrelet, du 
beurre au-dessus el le môme assai- 
sonnement que dessous, plus deux 
cuillerées deau. Faites cuire dix 
minutes en tenant la casserole her- 
métiquement fermée . Délayez un 
peu de farine dans de l'eau, puis 
une cuillerée de sauce tomate et 
mettez cette liaison dans le jus des 
carrelets au moment de servir. 

Carrelet priHianler. — Divisez 
votre carrelet en morceaux et mellez- 
le au feu dans de l'eau froide salée. 
Lorsque l'eau commence à bouillir, 
relirez la casserole du feu, couvrez- 
la et, au bout d'un quart d'heure, 
retirez les morceaux de carrelet, 
égouttez, dressez sur un plat et 
servez avec la sauce suivante : 

Épluchez de l'oseille nouvelle , 
placez-la dans une passoire et plon- 
gez-la à différentes reprises dans de 
l'eau bouillante; laissez égoutter, 
mêlez à du beurre fondu et assai- 
sonnez de sel et poivre. 



4 — CERISES 

Casserole au rîi. — Faites cuire 
à demi du riz dans du bouillon et 
du lard fondu; lorsqu'il est bien 
épais, prenez un plat allant au feu et 
garnissez le fond el les bords d'une 
couche de riz d'un demi-centimètre 
d'épaisseur. Mettez alors des restes 
de viande, volaille principalement, 
couvrez alors de riz, mettez sur cen- 
dres chaudes, arrosez de jus et faites 
prendre couleur sous four de cam- 
pagne. Égoullez la graisse du riz 
avant de servir. 

Cassoulet h In Toulon ne. — 

Faites cuire dans de l'eau à. petit feu 
un litre de Iiaricots blancs ; au bout 
de trois heures, mettez une demi- 
livre de jambon, une demi-livre de 
saucisson de Toulouse, deux livres 
de niel de porc coupé en morceaux, 
ajoutez sel, poivre, épices, laissez 
cuire trois heures, retirez et mélan- 
gez un hachis de persil, lard, ail; 
mettez au four el faites gratiner. 

Céleri en purée. — Ayez de 
grosses racines de céleri , pelez , 
lavez, faites cuire dans l'eau salée ; 
écrasez les racines lorsqu'elles sont 
cuilesde manière à faire une bouillie 
épaisse. Mettez cette purée dans une 
casserole, avec sel, poivre, farine, 
beurre, lait, ajoutez un peu de sucre. 

Célerl-ravc au jus. — Pelez et 
coupez deux têtes de céleri-rave en 
morceaux égaux, faites blanchir à 
l'eau bouillante, mettez-les ensuite 
cuire dans du bouillon, du jus de 
viande avec carottes, oignons, sel, 
poivre; retirez, passez la cuisson; 
faites un roux que vous mouillez de 
la cuisson et versez sur vos céleris. 

Cerises tt l'ean-de-vle. — Coupez 
la moitié de la queue, mettez-les 
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dans un boeol avec clous de girolle el 
un peu de cannelle; faites un sirop 
de deux moitiés de sucre et une 
d'eau ; lorsque le sirop est fini , 

3 jouiez trois fois son volume d'eau- 
e-vie. Versez sur les cerises, dans 
le bocal, bouchez, laissez six jours à 
la lumière. On peut les manger au 
bout d'un mois. 

Cerises en marmelade. — Dé- 
barrassez les cerises de leurs queues 
et de leurs noyaux, failes-les cuire 
dans une petite quanlite d'eau ; quand 
elles sont aux trois quarts cuites, 
versez dessus un sirop de sucre très 
épais, laissez bouillir vingt minutes 
et relirez. 

Cerises & la vinaigrette, — En- 
levez queues et noyaus, meltez les 
chairs dans un saladier avec fdets 
d'anchois, zeste de citron en lanières, 
petits oignons coupés par tranches, 
un peu d'ail, d'échaiole, lard, ca- 
rottes cuites dans le pol-au-(eu. 
Assaisonnez de cannelle en poudre, 
moutarde, sol, poivre, muscade r-i- 
pée, sucre en poudre, huile et vi- 
naigre. 

Cervelas àc Carfimo. — Hachez 
finement une livre de poisson blanc 
nettoyé; ajoutez une demi-livre de 
pain Irempé dans du lait, une demi- 
livre de beurre, six échalotes, une 
gousse d'ail haché, sel, poivre, mus- 
cade , persil . Mouiller avec un 
demi-verre de lait, mettre le tout en 
.boyau à cervelas. Laisser vingt mi- 
nutes dans l'eau, servir avec une 
purée de pommes de lerre, ou de 
pois cassés. 

Cervelles en broclielles. — 

Faites blanchir, enlevez la peau des 
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cervelles, coupez-les en rond, émin- 
cez de même de la léline de veau 
cuite, des truffes également cuites, 
embrochez tous ces morceaux dans 
des brochelles, Irempez-les dans du 
velouté de ménage lie avec des jaunes 
d'ifiufs, du beurre, un jus de citron ; 
laissez refroidir, passez -les aux 
beurre fondu, passez-les une se- 
conde fois, faites griller de belle cou- 
leur, masquez d'une sauce relevée. 

Cervelles frites. — Après avoir 
blanchi des cervelles dans l'eau, 
avec sel et vinaigre, quand elles sont 
froides on les coupe en petits mor- 
ceaux ; prenez une cuillerée de farine 
Sar œuf, sel, une cuillerée d'huile 
'olive, battez le blanc des œufs en 
neige; ensuite on délaie la pfite avec 
un peu de lait, on Irenine les cer- 
velles, on fait frire à friture ti'ès 
chaude. 

Cervellex sauce matelote. — 
Vos cervelles nettoyées, marinées el 
cuites avec sel, bouquet garni, failes 
mijoter dans une sauce malelole. 

Cervelles ft la provençale. — ■ 
Faire dégorger des cervelles dans 
de l'eau, les blanchir el cuire dans 
du bouillon avec des crépines de 
mouten et trois ou quatre cuillerées 
d'huile d'olive; ajoutez un verre de 
vin blanc, sel, poivre, un jus de 
citron, persil, cerfeuil, une gousse 
d'ail blanchie. L'oefoiscuites, sortez- 
les, laissez réduire la sauce, versez 
la dessus, saupoudrez -les de croule 
de pain pilée, ou versez dessus une 
sauce piquante. 

Cervelle dcbccur 4>n walelote. — 
Faites cuire comme ci-dessus, en met- 
tant à la cuisson Ihym, laurier, ail, 
échalotes, carottes, oignons. Faites 
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frire de peUls oignonsdans du beurre, 
retirez-les ; meltez une cuillerée de 
farine, failes un roux dans le beurre 
où vos oignons ont revenu ; mouillez 
avec du bouillon ; remellez les 
oignons, avec sel, poivre, champî- 
goons. Faites mijoter 10 minules, 
ajoutez un verre de vin rouge el vos 
cervelles; laisse?, encore cuire un 
quarl d'heure. 

Cervelles de bœnf Mnace pl- 
qnunte. — Prenez deux cervelles, 
faites dégorger, relirez avec soin la 
jieau miuce qui les enveloppe, faites 
cuire 20 minutes dans de l'eau, avec 
sel et vinaigre, ajoutez oignons émin- 
ces, persil, poivre, ^roOe ensuite; 
goûtez avant de les dresser sur un 
plat, \eisez dessus une sauce 
ptquanle bien relevée, 

Cert elles de nioalon en mits'on* 
nalse. — Faites cuire des cer - 
velles; refroidies, les couper en 
franches, les dresser sur un plat; 
prenez des cœurs de laitue ou autres 
salades blanches que vous aurez dis- 

5 osées en dôme ; garnissez le tout avec 
es œufs durs coupés en tranches, 
des câpres, des cornichons, des filets 
d'anchois, des olives dénoyautées, des 
Capucines si on en a ; masquez d'une 
sauce mayonnaise, servez. 

Cervelles de *eao braisées. 

Faites blanchir à l'eau bouillante 
deux ou trois cervelles de veau, 
faites dégorger avant, et nettoyez soi- 
gneusement ; mettez dans une casse- 
role une barde de lard, un verre de 
vin blanc, deux carottes, quelques 
oignons coupés en tranches, sel. 
poivre, bouquet garni ; failes cuire 
A petit feu (ou sur des cendres 
rouges). 



y — CHAMPIGNONS 

Cervelles de veau frites. — 

Faites cuire comme précédemment, 
coupez en morceaux, trempez dans 
une pâte à frire el failes frire à la 
large friture de beurre. 

Cervelle de vcua snnce itn- 
Ilenne. — Foile dégorger une cer- 
velle de veau ; enlevez la peau san- 
guinolente qui l'enveloppe; meltez 
dans une casserole avec eau froide, 
sel, une cuillerée de vinaigre, lau- 
rier, ihvm, faites faire un bouillon, 
retirez au feu, égoullez votre cervelle 
sur un linge, mêliez sur le plat el 
arrosez d'une sauce italienne. 

Chanpagne eoktall ( boisson 
américaine^. — Verser un tiers de 
verre de sirop de grenadine, deux 
tiers de Champagne, un citron et une 
orange coupés en lames, mélangez 
longtemps; ajoutez une ou deux 
gouttes de bitter et un morceau de 
glace. 

Champagne Taelice. — Ayez du 
vin blanc, meHez-y beaucoup d'acide 
carbonique, au moven d'une forte 
pression, comme pour 1 eiu de leltz 
lactice, ajoutez nuit grimme^ de 
sucre candi par bouteille 

Ch»mpignnn<i — Le chmipignon 
nous ofire une alimciitatian ii la fus 
nutritive et agréable 

Le savant Btrlillon Ips a ippeles de 
la viande végëlaie parce qu'ils renfer- 
ment une quantité d'a^otequl rapproclic 
tieaucoup ce comestïl)le de la cbair des 



L'analyse chimique révèle en effet 
uans leur composition des phosphates 
de chaux et de l'albumine comme dans 
la chair musculaire. 

Malheureusemenl, quels que soient 
leurs avantages nutritifs, ils possèdent 
de redoutables propriétés vénéneuses 
et trop nombreuï sont les cas d'empoi- 
sonnement produits par l'ingestion de 
CCS cryptogames. 
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certain 

et facile h i'aiae desquels tout ie monde 
puisse distinguer les bonnes et les mau- 
vaises espèces : ni le parfum, ni le goût, 
ni Ja couleur ne permettent de se pro- 
noncer sur leur innocuité ; on doit cepen- 
dant tenir comme absolument vénér — 
toute espace dont la chair, quand i: 
coupe et exposée h l'air, chance de 
leur. Tout champignon qui secréti 
suc laiteux qui colore en brun ot 
noir une cuiller d'argent, doit Être 
abandonné, ainsi que ceux dont l'odeur 
est désagréable ou trop pénétrante. 

Ajoutons que, maintes fois, on a cons- 
taté l'empoisonnement malgré les preu- 
— de la cuiller d'argent; que, malgré 
précautions qui consistent k faire 
lérer préalablement dans l'eau vinai- 
grée les champignons douteux, on se 
peut empoisonner. 

En ce cas, il se faut administrer au 
plus tût un vomito-purgatif et appeler 
un médecin. 

Les champignons qu'on mange en si 
grande quantité pendant les mois do 
septembre et d'octobre, ne sont pas 
assez connus, généralement, sauf cer- 
taines espèces connues dans chaque 
contrée de France. Apportez donc une 
extrême précaution dans l'usage de ce 
délicieux et savoureux comestible et 
n'accommodez dans les cuisines des 
iiUes que les champignons de couche. 

ChampiKnnn^ burdclalsp . — 

Prenez de gros cliamjiignons bien 
frais, lavez, égoullez, ciselez en des- 
sous ; (oiles mariner une heure dans 
l'huile, sel, poivre; placez sur le 
gril, retournez. Lorsqu'ils sont cuils 
metlez dans un plot, saucez avec 
l'huile chaude, filel de vinaigre, 
persil et ciboule hachés. 

Chaïuplgnons forcis an gras. — 

Prenez de gros champignons d'égale 
gi-andeur, enlevez les queues, lavez- 
les; beurrez un plat, rangez les 
champignons le creux en l'air ; metlez 
dans chacun un peu de lard haché ; 
ayez du beurre, les queues des cham- 
pignons, des échalotes, du persi!,sel, I 



poivi-e, hachez ie toui ; faites l'evenir, 
mouillez de vin blanc, de jus de 
viande; finissez de remplir vos 
champignons avec cette farce, sau- 
poudrez de chapelure el mettez au 

thanipignans saules. — Éplu- 
chez el coupez en petits morceaux 
un kilogramme de champignons; 
jetez-les cinq minutes dans de l'eau 
bouillante salée et vinaigrée, égout- 
tez-les, placoz-Ies dans un linge; 
sautez-les ou beurre; 



Cbapon anxnonilles, — Plumez, 
videz, flambez, bridez votre chapon ; 
faites un bouillon avec échalotes, 
carottes, oignons, pelil morceau de 
jambon maigre. Laissez cuire voire 
chapon dans ce bouillon pendant une 
heure et demie; retirez le chapon el 
faites cuire une demi-livre de riz 
dans ce bouillon ; mettez d'autre 
part dans une casserole lard de poi- 
trine, oignons el carolles coupées en 
Ironches el fa i les- y revenir le chapon 
dans du beurre jusqu'à ce qu'il soil 
doré ; mouillez d'un peu de houillon 
que vous avez détourué; ajoutez 
bouquet garni, laissez ainsi trois 
quarts d'heure; faites cuire dans du 
houillon des nouilles fraîches et 
ajoutez nouilles et riz à votre chapon. 
Chapon aux pommes. (Cuisine 
polonaise.) — Étendez de minces 
tranches de lord, d'oignons, de ca- 
rottes, sur une grande feuille de 
jwipier très solide; salcK, poivrez, 
épicez, mettez voire chapon dessus, 
enveloppez et licelez, faites rôtir, 
Épluchez et coupez les pommes que 
vous faites cuire avec du sucre et un 
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peu de jus d'orange. Lorsque le cha- 
pon est cuil servez sur cette compole. 

Cliapon Ha rli. — Troussez, bri- 
dez, metlez en casserole avec barde 
de lard el hou bouillon ; faites cuire 
au trois quarts; lavez 250 grammes 
de riz, metlez-le dans votre casserole ; 
laissez cuire jusqu'au moment où le 
grain de riz commence à s'écraser ; 
retirez le chapon, égoutlez-le et ren- 
versez el entourez du riz que vous 
avez safrané et pimenté. 



Charcnlerle. 

lion de chnrcuterie on trouve ilans le 
commerce un grand nombre de prépa- 
raliona diverses dont la chair du porc 
est le principal élément, Lorsqj'elles 
sont faites avec soin, ces préparations 
constituent d'excellents aliments trës 
variés. Mal heureu sèment (ainsi iju'ïl est 
souvent constaté au Laboratoire muni- 
cipal de Paris), certains débitants peu 
scrupuleux livrent t la consommation 
une agglomération de produits de qua- 
lité inférieure dont le goât désagréable 
est masqué par des épices et des con- 
diments en excès. 

Lorsqu'elle est de bonne qualité ia 
cliarcuterie, prise en petite quantité, 
n'est pas mauvaise, les condiments 
t[u'elte contient en font un excitant 
énergique, stimulant l'estomac et acti- 
vant la digestion, qui, cependant est 
rendue diriiclle par la quantité anor- 
male de liquide qu'on est obligé d'ab- 
sorber pour éteindre sa soif. Pendant 
l'été, les diverses préparations de chal^- 
cuterie se corrompent aisément; cites 
ne sont cependant nuisibles que si on 
a employé des viandes de mauvaise 
qualité. 

Les produits de la charcuterie doivent 
être tenus dans des endroits secs et au- 
tant que possible recouverts de graisse 
ou d'un enrotnge quelconque, empé- 
cliant l'action de l'air. 

Lorsqu'on néglige ces précautions, on 
ta d p à ■ ppa tt 
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' — CHARLOTTE 

l'amidon et de la mie de pain, ou par 
suljBtitution de viande de ciievai à cello 
du porc. 

La viande de cheval est trùs employée 
dans la fabrication du ' '- 



Les fabricants prétendent qu'elle 
donne une plus belle apparence h ce 
produit. 

Cbarl«tlR a la groseille. — 

Faites dissoudre de la gelée de gro- 
seilles, parfumez-la au marasquin; 
mettez un lit de biscuits dans un 
moule, un lit de groseille, encore un 
lit de biscuiis, et ainsi de suite de 
manière à finir par les biscuits. 
J'ailes prendre sur glace salpêlrée et 
servez entourée d'une crème à la 
vanille, 

Charlotte Jardinière. — Vous 
garnissez le fond d'un moule de 
macarons, et les parois de biscuits 
â la cuiller; vous prenez ensuite 
des groseilles blanches et rouges, des 
fraises et des framboises; vous éplu- 
chez tous ces fruits que vous avez 
soin de choisir bien frais et pas frois- 
sés; vous prenez également la moitié 
d'un ananas que vous mondez et 
coupez également en dés de la gros- 
seur des framboises. Vousmôlez tous 
ces fruits, en remplissez le moule, 
versez par-dessusune gelée, en ayant 
soin que les fruits soient couverts 
de cette gelée; vous posez le moule 
sur la glace; au moment de servir, 
vous pliez une seiTietle et démoulez 
la charlotte dessus. 

Cliarlutle de pommes. — Faites 
une compote avec des pommes, un 
peu d'eau , sucre, un peu de citron. 
Coupez de minces tranches de pain 
que vous faites revenir au beurre; 

Garnissez avec, le fond et les parois 
'un moule, versez votre compote à 
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laquelle vou'? ajoulez un moii^au de 
■ beurre; recouvrez de bouchées de 
paie; faites cuire au bain marie el 
servez chaud 

Charlotte los^c Mettez dan<! 
un moule uni des biscuits a la cuil 
1er, bien serres lu fond et «ui 
les parois; remplissez dune cierap 
fouettée et vanillée, mettez au-dessus 
les biscuits; mettez un instant à la 
presse el mettez prendre entourée 
de glace pilée et salpétrée. 

Charlotte fiishc auv pomiiics. — 

Garnir d'un rang bien serré de bis- 
cuits à la cuiller l'intérieur d'un 
mouleàcharlolte; ajouter de la mar- 
melade de pommes, faire au centre 
un trou qu on remplira de gelée de 
groseilles ; chauffer quelques minutes 
puis renverser le loul sur un pot. 

Châtaignes marinottc. — Faites 
■ cuire dans de l'eau, salée el acidulée 
d'un jus de citron, des châtaignes; 
lorsqu'elles sont bien cuites, dépouil- 
lez-les, passez à la passoire ; versez 
dessus au chocolat au lait. On amal- 
game le tout, puis on verse dessus 
un peu de crème fouettée, sucrée et 
vanillée. 

chaufraïK. — Un mets redouté 
des ménagères el pomlanl facile à 
exécuter avec un peu de goût et d'in- 
telligence. Ce plal, qu'on écrit géné- 
ralement « chaud-froid n, fui inventé 
par le aire de Ghaufroix, chef entre- 
mettier des cuisiniers de Versailles, 
en l'î74. Ayez du jus de viande; 
mélangez -le avec la cuisson des 
viandes rôties que vous voulez 
mettre en chaufroix ; mettez en- 
suite du beurre très fin, trois jaunes 
d'ffiufs; passez à l'étamine, mettez 



CHEVREUIL 

jus de citron et lorsqu'elle est 
encore tiède trempez les membres 
de volailles dedans, dressez avec 
goût sur un plat, versez sur le tout 
le restant de la sauce et garnissez de 
croûtons, Ih-uffes, olives, etc. 

Chanftwlx de bécasses. — Pré- 
parez des bécasses, cuisez comme 
pour le chaufi'oix de faisan, trem- 
pez les morceaux dans une sauce 
cbaufroix réduite au fumet de bé- 
casse; servez de môme. 

Chtinfrolx de fnisan a la gelce, 

— Préparez un faisan, euveloppez 
de papier beurré, mêliez à la broclie, 
débridez, laissez refroidir, découpez 
dans une sauce chaufroix réduite 
au fumet de faisan, rangez sur une 
plaque sur de la glace, dressez en 
rocher, gai'nissez de gelée el servez. 

Chanrrolx de grives. — Pré- 
parez des grives, opérez comme 
pour le chaufroix de faisan, trem- 
pez les morceaux dans une sauce 
chaufroix réduite au fumet de grives, 
finissez de même, 

ChnnfrolK de pt^rdrcauK. — Pl'é- 
parez comme pour le chaufroix de 
faisan; trempez les morceaux dans 
une sauce chaufroix réduite au fumet 
de perdreaux. 



Chevreuil c« eltcl. — Couper en 
morceaux une partie de l'épaule ou 
de la poitrine du chevreuil , la fane 
cuire dans un roux; y ajouter lel, 
poivre , thym , laurier , échalotes 
hachées, mouiller avec du vm rouge 
el faire bouillir une heure, dégraisser 
la sauce avant de servir. 
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Chevreuil en hachis. — Faites 

revenir légèrement dans du beurre 
deux échaloles finement hachées, 
puis ajoutez le hachis qu'on mouille 
avec du bouillon, quand on l'a fnil 
chauffer toujours sans bouillir, on y 
ajoute des corniclions ou des pommes 
<fe terre frites. 

Chcvrenll eu hachis (autre 
manière.) — On y emploie ordinai- 
rement les restants d'un filet de che- 
vreuil. 11 faut ùler les peaux et les 
nerfs de toute la chair qu'on décou- 
pera par morceaux; ensuite, hacher 
cette chair ; mettre lehachisdans une 
casserole avec une cuillerée de sauce 

Eoivrade et faire chauffer sans laisser 
ouillir. Quand il est dressé sur le 
plut, vous pouvez le garnir, soit avec 
des croûtons frits fagonnés en forme 
de bouchons, soit d'ueufs pochés et 
frits. 

Chevreuil h la périgourdiae. — 
Ayez de petites tranches de jambon 
maigre, un oignon, une échalote, 
un peu d'ail. Faites revenir à blond 
dans du bon beurre. Ajoutez un 
de mi- verre de madère et un demi- 
verre de vin blanc, un petit verre de 
bon cognac, un peu de poivre et 
quelques parures de truffes. Faites 
réduire de moitié, ajoutez un peu de 
glace de viande. Faites bouillir 
encore un peu, puis passez au tarais. 
Vous aurez fait cuire à l'étouffée un 
moi-ceau de Blet de chevreuil , vous 
le découpeu en tranches bien minces, 
vous le mettez dans cette sauce avec 
des truffes coupées en rouelles. Lais- 
sez-le cuire une demi-heure avec les 
truffes, de façon à s'approprier leur 
fumet. 

Chicorée» a la crêuic. — Blan- 
chissez-les, hachez -les, assaisonnez 



de sel, poivre; passez au beurre; 
mettez un peu de crème, laissez 
mijoter et liez avec jaune d'œuf. 

Chocolni. — La fabrication do olio- 
colat en France remonte li l'an 1000. 
C'est une substance aliinentoiro impor- 
tante dont l'effet tonique est des plus 
favorables. Il se prépare avec des 
amandes de cseao écossées et écrasées 
à une chaleur modérée, puis addition- 
nées de sucre et d'aromates selon la 
«lualité de la substance. 

Dans les chocolats loyalement pré- 
parés, il n'entre autre chose que du 
cacao et du sucre, maïs, hélas! ce bon 
chocolat est assez rare. 

Falaifications. — On substitue assez 
volontiers au beurre de cacao dont le 
priif est très élevé des graisses de mou- 
ton ou de veau, des huiles diverses. 

Souvent aussi^ pour frauder le cho- 
colat, on emploie de la farine de harî' 

Ces substitutions entraînent presque 
toujours la coloration duproduit,auqucl 
certains industriels ont ajouté pour le 
rendre plus lourd, du carbonate de 
chauit et de l'oïyde de fer. 

il faut encore remarquer que souvent 
les prétendus chocolats k la vanille ne 
contiennent ni vanille, ni vanJlUne dont 
l'usage se répand de plus en plus. Ces 
parfums sont remplacés par des sub' 
slances aromatiques de prix moins 
élevé, du baume de Pérou, du baume' 
de Tolu, de la résine de benjoin. 

Toutes ces substitutions peuvent être 
assimilées à une vente à faux poids, et 
sont une Irumperie sur la quabté de la 
marchandise. 

Un bon chocolat bouilli avec deux 
parties d'eau et flllré doit donner un 
liquide clair, de nuance rougeâtre, fil- 
trant vite, et la poudre qui reste sur le 
filtre ne doit pas se prendre en masse. 

Au contraire, lorsque le chocolat con- 
tient de la técule ou de l'amidon, le 
liquide filtre lentement; il est jaun&tre 
sale, a un goût d'empois, et sur le filtre 
il reste un véritable empois, se prenant 
on masse par le refroidissement. 

Les bons chocolats doivent être lisses, 
l)rillants, compacts, sans yeux, ni cavi- 
tés; leur cassure doit être nette, leur 
saveur agréable. 
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Choeolat an lait d'iunandcs. — 

Faites dissoudre six lablelles de cho- 
colat dans un litre de lait, remuez 
deux ou trois minutes après le pre- 
mier bouillon; retirez du feu et 
ajoutez plus ou moins de sirop d'or- 
geat, suivant goût. 

Chocolat jt l'wnf. — Délayez un 
jaune d'œuf el une cuillerée de sucre 
en poudre, un peu de vanille, et versez 
dessus du chocolat fait à la crème. 

Clioucroato. — Laver à plusieurs 
eaux la choucroute dans l'eau tiède, 
la mettre dans une casserole d'eau 
froide et la laisser bouillir 20 mi- 
nutes, égoutter el presser. Saler, 
poivrer, incorporer un bon morceau 
de beurre, un peu de vin t)lanc, selon 
les goûts; d'autre part, cuire à l'eau 
pendant 2 ou 3 heures selon la jjros- 
seur, du jamhou fumé el saucisses 
deFranefort, verser sur la choucroute 
bien chaude ou placer sur la chou- 
croute des tranches de jambon d'York, 

choucroute aux huilrea. — Fai- 
tes blanchir votre choucroute à l'eau 

bouillante, égouttez, pressez-la, fai- 
tes cuire dans du bouillon, de la 
graisse de pol-au-feu, du poivre el 
servez avec un ragoût aux huîtres 
au milieu. 

Cboncroute an lard famé. — 

Prenez deux livres de choucroute, 
lavez à plusieurs eaux, mettez-la 
dans une casserole avec 250 gram- 
mes de graisse d'oie, 125 grammes 
de beurre, des oignons, un morceau 
de lard fumé; mettez tout cela au 
milieu de la choucroute, mouillez de 
vin blanc el de bouillon, ajoutez 
quel({ues grains de genièvre, failes 
cuire quatre heures; remplac«z par 
de l'eau chaude le bouillon qui b'^- 



pore. Pour servir, égouttez bien la 
choucroute, servez-la avec le jambon 
et un petit saucisson, coupé en tran- 
ches, que vous avez failcuireà part. 
Choucroute polonaiite. — Cou- 
pez des choux, mellez-les dans une 
terrine, lavez bien, ajoutez grains de 
genièvi-e, sel, cumin, quelque peu 
de graine de fenouil, arrosez de vi- 
naigre; au bout d'un jour cette 
choucrpule peut êlre consommée, 

Clinuv do Bruxelles H l'espa- 
gnole. — Après avoir épluché et 
blanchi SOO grammes de choux 
comme il est indiqué plus haut, 
vous mettez dans une casserole huit 
cuillerées à dégraisser de sauce es- 
pagnole et autant de consommé. Tra- 
vaillez et failes réduire celte sauce 
de plus de moilié sur un bon feu; 
jelez-y ensuite les choux bien égout- 
lés; saulez-les dans la sauce pen- 
dant cinq ou six minutes, Quand ils 
seront bien chauds, failes-y fondre 
90 grammes de bon beurre frais, 
sans faire bouillir; dressez -les en 
pyramide sur un plat ou dans une 
casserole d'argent, et servez à courte 
sauce et bien liée. 

Chouï au lard. — Faites blan- 
chir un chou, coupez en quartiers, 
mettez dans une casserole avec eau, 
saucisson, du lard, du petit salé; 
mêliez sel, poivre, muscade; faites 
bouillir; retirez le tout el saucez de 
la cuisson réduite et liée de beurre 
manié de farine. 

Choux au rli. — Prenez quatre 
cœurs de choux, bien pommés; 
failes blanchir, coupez en qunlre, 
égouttez et remettez sur le feu dans 
une casserole avec bouillon, sel, quel- 
ques oignons, deux poignées de riz , 
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faites raijoler doucement et servez 
lorsque le riz est cuit. 

Chons rouge uiariué. — - Coupcz 
votre chouï en six (juartiers, sup- 
primez les feuilles dures; coupez les 
choux en filets, jelez-les dans l'eau 
bouillante, égoutlez, mettez dans une 
terrine avec eau et vinaigre, salez, 

toivrez, laissez six heures, serrez 
;s choux dans un torchon pour faire 
sorlir le jus et mellcz-les en casse- 
role avec un morceau de beurre 
fondu; faites cuire très lentement. 

CbouK-Bears fHla. ~ Vous lais- 
serez cuire les choux-fleurs aus trois 
quarts; vous ferez ensuite une sauce 
blanche un peu liée, vous sauterez 
leschoux-deurs dedans, et voua les 
mettrez refroidir ; au moment de 
servir, vous tremperez les choux- 
fleurs dans une pâle à frire, la 
friture un peu chaude pour les ren- 
dre blonds; ensuite retirez-les, puis 
dressez-les sur votre plat; vous pou- 
vez aussi, quand ils sei'ont cuits et 
bien égoullés, les mettre dans une 
terrine, avec du sel, du poivre et du 
vinaigre; sautez-les dans cet assai- 
sonnement; vous les mettrez dans 
la pâte à frire, et les ferez frire en- 
suite. 

Choux - fleurs au fpomago. — 
Lorsque vos choux-fleurs sont eu ils, 
vous les égûultez, et vous les mêl- 
iez sur un plat; saupoudrez -les de 
fromage de Gruyère et de parmesan 
rSpé, ensuite vous les dresserez 
un plat à servir; faites une s: 
blanche un peu liée, dans laquelle 
vous ajouterez du fromage râpé; 
vous en masquez vos choui-fleurs 
et vous les couvrez de votre sauce 
le plus possible ; alors vous sèmerez 



du fromage râpé sur les choux-fleurs ; 
après, mettez dessus de la mie de 

Eain que vous arroserez avec du 
eurre tiède; vous pourrez encore 
ployer moitié mie de pain ot 
moitié fromage râpé, et vous pous- 
!Z encore une fois vos cnous- 
(leurs; pour que cela forme une 
croûte, vous les poserez sur un feu 
doux; vingt minutes avant dé servir, 
mettez un four de campagne par- 
dessus, faites-leur prendre une belle 
couleur; au moment de servir vous 
épongerez le beurre qui sera sur 
votre plat avec une mie de pain 
tendre. 

Cidre. — Le cidre est la boisson 
alcoolique qui réBolle de la lermcnta- 
lion du jus des pommes. 

C'est un liquide tonique, réconfor- 
tant, d'une couleur ambrée, d'un goût 
agréable et doué de propriétés tithotriti- 
- jes iucon tes tables, attribuées surtout 

la présence d'une quantité impor- 

nte d'acide malique. 

On fabrique plus parlicolÎÈremenl le 
cidre dans certaines contrées oli la cul- 



dire dans une partie du Nord et de 
l'Ouest de la France, en Normandie, en 
Picardie et en Bretagne. 

Les habitants de ces provinces en 
font leur boisson ordinaire avec ou sans 
addition d'eau. 

L'excédent est livré au coramcrc* qui 
atteint une grande importance. 

Il y a des crus célèbres; ceuï de Nor- 
mandie, surtout dans la vallée d'Auge, 
ont une réputation méritée. 

Nous n'entrerons point dans les détails 
de fabrication. Disons seulement, que 
Ijeu de cultivateurs soutirent et clari- 
iient leurs cidres, prétendant qu'il est 
préférable de le laisser sur lie, parce 
que le soutirage lui fait perdre de sa 
force alcoolique. Cette coutume, con- 
damnée par les savants qui ont résumé 
la moderne Encyclopédie chimique, est 
vicieuse sous tous les rapports, car un, 
et même deux soutirages améliorent au 
contraire ie cidre, et en hâtent la cla- 
rification, tout en le débarrassant des 
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ferments nuisibles pouvant le prédis- 
poser à la tourne ou h l'acescence. 

Pour le cidre à consommer de suite, 
il est lion de l'introduire dans de petits 
tonneaux, de le soutirer aussitdt que 
la Termentation tumultueuse est l«r- 

Les précautions a prendre dans celte 
opération sont les mêmes que celles 
prises dans le soutirage du vin, c'est-it- 
dire opérer de préférence par un temps 
sec et par un vent du nord ou de l'est, 
en éïitanÈ le contact prolongé de l'air. 

En Angleterre et d Jersey, on fait fer- 
menter le cidre dans des cuves ouvertes 
placées dans des celliers où la tempé- 
rature est invariablement fixée entre 
là et IB*, et on soutire trois fois pendant 
la fermentation, le dernier soutirage 
étant fait aussitôt que l'acide carbo- 
nique ne se dégage plus. On obtient 
ainsi un cidre coloré, délicat, clair, 
d'une bonne conservation, avec une 
saveur piquante et agréable. 

Pour obtenir le cidre mousseux, ou 
ne laisse fermenter dans les tonneaux 
que pendant un mois, et on met en bou- 
teilles dès que le liquide est éclairci. 

En cave, se métier des bouteilles cou- 
chées. Ficeler les bouchons. 

Collage. — Pour coller le cidre, 
employer 60 grammes de cachou ou 
bien 10 grammes de tannin par heclo- 
htre. Ajouter un peu de colle de poisson 
qui donne au liquide une limpidité par- 
faite. 

Le cidre ainsi terminé, paré, est bu- 
vable du troisième au cinquième mois, 
s'il est fait jiendant l'été; celui d'au- 
tomne, du cmquiËme au huitième et 
celui d'hiver, du huitième au douzième 

Petit cidre. — Le petit cidre est 
celui qu'on obtient en délayant le marc 
retiré do pressoir. Bien préparé, il 
forme une boisson agréable et saine. 

Au marc, déjà presque épuisé, on 
ajoute encore un tiers d'eau et on porte 
au pressoir pour la dernière fois. C'est 
le cidre de ménage qu'on fabrique dans 
certaines contrées en ajoutant directe- 
ment aux pommes broyées 6 hectolitres 
d'eau pour 8 hectolitres de fruits. 

En mélangeant le produit des trois 
brassées, mire-goutte, petit cidre, cidre 
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Srétexte ?trc mis en vente sous le nom 
e cidre. 

11 en est de même pour tous les cidres 
qui ont été additionnés d'eau, pendant 
ou après leur fabrication. 

Le cidre, ainsi que le vin, a des mala- 
dies ; nous n'avons point à les examiner 
ici; nous renvoyons nos lecteurs que 
cela intéresse à V Encyclopédie chimique 
de Frémy d'où sont extraits tous les 
renseignements scienliliques contenus 
dans ce livre de cuisine. 

Falsifications duoldre,— Lecidrc 
pur jus est très rare, même dans les 
centres de production, en Normandie 
et en Bretagne, où il est d'usage de te 
couper d'eau. 

Si encore c'était de l'eau pure; mais 
souvent on choisit de préférence it toute 
autre, l'eau de mare mélangée d'enu de 
fumier, eau onctueuse. 

L'opinion est malheureusement ré- 
pandue que cette eau infecta donne un 
meilleur cidre. Il faut protester éncr- 
giquement au nom de l'hygiène. 

Les précautions élémentaires de la 
propreté ne peuvent qu'augmenter la 
qualité et les avantages de cette utile 
boisson. 

On falsifie le cidre à. l'aide de sucres 
impurs de miel, de glucose et même de 
lielteraves cuites ou de pommes tapées 
et séchées. 

On le colore à l'aide de diverses ma- 
Hères, surtout la cochenille. 

H y a pour découvrir ces fraudes, 
toute une série de réactifs dont on trou- 
vera le mode d'emploi dans li-? ouvrages 
spéciaux. 

Cidre de la niénagcre. — Failos 
fondre eiiiq livres de suore bruldans 
quaire litres d'eau; faîLes im sirop, 
ajoutez, 16 grammes de fleufs de su- 
reau, UD litre de vinaigre, Irenle litres 
d'eau, deux litres d'eau-devie. Mettez- 
en bouteilles. Ce cidre ne peut pas 
se conserver plus de quinze jours. 

ciiroiH raniai«le. — Jele7. dans 
UQ sirop de sucre, bien cuit, le Kesle 
d'un citron coupé en petites lanières; 
remuez et faites aller h feu assez vif 
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pour griller ces lanières; ôtez du 
ieii, saupoudrez de sucre en poudre 
et mettez cinq minutes au four. 

ciafonils. — Beurrez une tour- 
tière, mêliez dessus de la pâte à tarie 
des cernes énoyaulées, une couche 
de sucre; couvrezd'une autre couche 
de pâte, arrosez d'cau-de-vie faîtes 
cuire au four trois quarts d'iieure, 
une heure. 

C'oehoD au demi- 8cl(E chinée de), 

— La placer sur un platavec sel des- 
sus et dessous et l'y laisser deux jours. 
La taire rôtir ensuite. Servez-la sur 
une sauce poivrade ou sur une sauce 
roberl. 

Cochon de lait â la broche. — 
Aïoir soin de l'échauder avec de l'eau 
bouillante et le ratisser pour enlever 
le poil, le trousser et le mettre à la 
broche. Aussilôt qu'il est bien chaud 
faites rougir le bout des pincettes; 
prenez un morceau de lard et le pro- 
menez au-dessus du cochon pour 
l'arroser avec le lard fondant. 

<^chon de lall an père douillet. 

— Le cochon de lait élaut échaudé, 
coupez-lui la lête et divisez le reste 
en quatre Quartiers ; mettez dans une 
casserole des bardes de lard, placez 
dessus la tête et les quartiers du 
cochon ; mettez clous de girofle, mus- 
cade, gingembre cannelle, sel, poi- 
vre, citron, oignons, carottes, panais. 
Recouvrez de tranches de lard et 
de tranches de veau, faites partir 
h feu doux, mouillez de vin blanc et 
de bouillon, laissez mijoter. Êgoul- 
lez, servez froid, avec la en' 
sée et clarifiée. 

Cochon en sanglier (transfor- 
mation au). — Préparer une mari' 
nade avec parties égales d'eau, vinai- 



t,. ■., w.t,..on, ail, genièvre, sel, melilot, 
menthe et brou de noix ; laisser votre 
viande pendant huil jours dans cette 
marinade eU'apprèter ensuite comme 
du sanglier; un bon assaisonnement 
bien relevé. 

Cœnr de bienf il la mode. — 

Fendre un cœur de bœuf sans le 
partager, retirer le sang coagulé, 
piquer de gros lardons assaisonnés 
de sel, poivre, persil haché, ficeler 

(lour lui rendre sa première forme, 
aire cuire avec 10 décihlres de 
bouillon, 6 décilitres de vin blanc, un 
bouquet garni, une dizaine de petits 
oignons cl trois carotles; laisser mi- 
joter trois heures et demie, quatre 
heures ; retirer oignons, carottes, pas- 
ser ta cuisson au tamis-, faire réduire 
de moitié, dresser le ca>ur sur un 
plat en le parant avec les oignons et 
carottes ; arroser de sauce, senir le 
reste dans une saucière. 

Cœur de bœut poivrade. — Cou- 
pez par tranches, faites mariner trois 
jours avec huile, vinaigre, sel, poivre, 
thvm, laurier, carottes, oignons, ait, 
échalotes; faites griller et versez 

ir sauce poivrade. 

Colin frit, — Un poisson trop 
méconnu et qui est excellent et peu 
coûteux, ce qui ne gâte rien. Coupez 
en tranches de trois centimètres 
d'épaisseur, faites mariner avec huile, 
vinaigre, sel, poivre; mettez cuire en 
poêle avec deux cuillerées d'huile 
d'olives; lorsque les tranches sont 
dorées des deux côtés servez en les 
sauçant de l'huile de la cuisson et 
filet de vinaigre. 
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ouvrez-les en deuï, saupoudrez de 
Bucre candi; faites griller; faites un 
sirop d'eau, de sucre, de quelques 
abricots et Cromboises piles, un peu 
de rlium, servez bouillant. 

Compote d'abrlFots il l'omiige. 

— Coupez en deux les abricots, reli- 
rez le noyau, faites cuire un quart 
d'beure dans un sirop de sucre, 
écumez ; faites refroidir el ajoutez un 
demi-verre de jus d'orange. 

Compote d'auauuH. — Ëplucliez 
votre ananas, coupez-le par tranches 
minces, mettez dans un léger sirop 
de sucre, faites jeter quelques bouil- 
lons, retirez du feu el arrangez dans 
uïi compotier en couvrant de la cuis- 
son réduite. 

Compote d'éeorec de melon. — 
Lorsque vous avez mangé du melon 
gardez- vous d'en jeter les côtes; 
ratissez-les el enlevez la partie 
coriace ; coupez le resle en petits dés 
el jelez-lcB aans de l'eau fraicbe aci- 
dulée de citron; mettez dans la bas- 
sine un quart de sucre pour une 
livre de petits dés, laisse:^ bouillir une 
heure; celle compote est cuite lors- 
qu'un fétu de paille traverse aisé- 
ment les morceaux; relirez du feu, 
mêliez un peu de zeste d'oronge, de 
l'angélique fraîche el mettez en 
compotier. 

Compote de groseilles. — Faites 
un sirop de sucre el mêliez vos gro- 
seilles égrenées bouillir deux mi- 
nutes. 
Compote de nmrroDH au rlinm. 

— Prenez 10 beaux marrons; faites- 
les griller et lorsqu'ils seront cuits, 
épluchez-les, arrangez-les dans un 
compotier qui ne craigne pas le feu; 
versez dessus une demi-livre de 



sucre, un quarl de litre de rhum, 
mettez le feu en servant. 

Compote d'or4in{(es. — Dépouil- 
lez six oranges sons écorcher la peau, 
piquez-les avec une fine aiguille, 
mettez un instant dans l'eau fraicbe, 
])uis dans l'eau bouillante, plongez 
encore dans l'eau fraîche, égoutlez; 
faites bouillir trois minutes dans un 
sirop de sucre ; laissez refroidit-, 
coupez en quatre et servez saucées du 
sirop. 

Ccmpote de pfebes. — CotipOî^ 
les pèches en deux , enlevez les 
noyaux, plongez dansl'eau bouillante, 
enlevez la peau ; faites un sirop de 
sucre, mêliez les poches, couvrez, 
laissez deus minutes, retirez, passez 
le sirop au tamis el versez sur les 
pèches. 

Compote de pommer Harinelfe. 

— Coupez en deux des pommes de 
reinclle, enlevez les pépins, les 
cœui's, faites cuire dans moitié eau, 
moilié vin blanc, avec im peu do 
cannelle el zeste de citron; lorsque 
les pommes sont cuites, tout en res- 
tant entières, retirez, mettez les 
pommes sur un plot, remplissez 
cbaque moitié de pommes avec de 
la conHture d'abricot, remettez les 
moitiés l'une sur l'autre de manière 
à refermer la pomme ; ajoutez un peu 
de gélatine dans le jus des pommes, 

iiosJîez au linge, jetez sur les pommes 
edil jus; cela se glace el fait très 
bien. 

Compote portnicaitte. — Coupez 
des pommes de reinette en deux, après 
iToir pelurées; meltez dans une 
casserole en plaçant dans chaque 
moilié du beurre, du sucre, du citron ; 
faites cuire feu dessus, feu dessous. 
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servez brûlant en ajoulanl deux cuil- 
lerées de gelée de groseille. 
Compote de pruneaux sans être 

cnittt. — Prenez de 1res gros pru- 
neaux, couvrez-les de sucre, un jus 
de cilron et versez dessus une lasse 
de tisane de tilleul bouillant. 

Compote de reinc-Clunde. — 
Piquez les prunes avec une fine 
aiguille, jetez-les à l'eau froide, 
égoultez, faites bouillir une minute 
dans un sirop de sucre^ retirez, 
laissez refioilit et versez dessus le 
iirop <]ue \ us avez laissé bouillir 
c nq minutes 

Coneomhresùlo crème— Pelez, 

fendez en leux enltvez les pépins, 
toupez en morceaux; meltez-Ies 
dans une casserole avec beurre, bou- 
quet, couvrez d'eau, salez et laissez 
mijoter. Égoutlez et servez avec sauce 
à la crème. 

C^ttrorobrcs farcis. — Pelez, 
coupez en deux, enlevez les pépins, 
coupez en tranches; mettez tremper 
dans de l'eau vinaigrée; jetez-les 
ensuite h l'eau bouillante, passe: ' 
encore à l'eau froide, égout 
remplissez d'une farce de viande 
cuile; posez-les dans une cassero' 
dont le fond sera recouvert de hardi 
de lard, mettez sel, poivre, bouquet 
garni, bouillon, vin blanc, faites 
bouillir vivement cinq minutes, puis 
laissez mijoter sur de la cendre 
chaude; loftque les concombres 
sont cuits, retirez-les, dégraissez, 
passez la sauce et versez-la sur les 
concombres. 

Conenmbre^ en snlade. — Eplu- 
chez, coupez en rondelles très minces, 
mettez macérer quatre heures avec 
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sel, poivre, vinaigre, oignons. Reti- 
rez les concombres, égouttez-les, 
assaisonnez comme une salade avec 
du cerfeuil haché. 

Conlltnrois ft'klipleota. — Coupez 
i deuï, enlevez les noyaux, faites 
fondre dans un peu d'eau trois quarts 
de sucre par livre de fruits; cassez 
les noyaux, relirez les amandes, 
jetez-les dans l'eau bouillante, enle- 
vez la peau ; jetez dans la bassine, 
au bout d'une demi-heure, moitié 
des amancles entières et moitié cou- 
pées en filet. Je ne peux donner 
d'indications exactes pour le temps 
exigé par la cuisson; cela dépend 
du feu, de la maturité des fruits, etc. 

Confltnreade carottes. — Counez 
une livre de carottes en petites 
lanières, mettez une livre et demie 
de sucre en poudre, le zeste de deux 
citrons; placez dans une bassine 
couche par couche, exprimez sur le 
tout le jus d'un citi-on ; mettez assez 
d'eau pour tout couvrir, faites cuire 
à petit feu pendant quatre heures. 

ConBlnres de cerlsea. — Trois 

Îuarls de sucre par livre de fruits, 
'énoyautez les cerises, mettez-les 
cuire dans votre sucre fondu ; ajoutez, 
aux trois quarts de la cuisson, du 
jus de groseilles blanches en propor- 
tion avec les fruits. Par exemple : 
six livres de sucre, huit livres de 
cerises et un litre de jus. 

Conntnrois de conotcbcs. — Es- 
suyez, retirez le noyau, prenez trois 
quarts de livre de sucre par livre de 
fruits ; mettez fruits et sucre mariner 
trois heures en remuant souvent; 
faites cuire à feu doux. 



jGooglc 



CONFITURES — ! 

vernie, metle?. du vinaigre blanc, du 
sucre en poudre, meltez les frnils 
dans ce sirop. 

ConBlnres de Qgacs. — Essi _ 
les figues, krdez-tes d'un petit filet 
d'écor^e de citron. Mettez-les dans 
de l'eau bouillante une vingtaine de 
minutes. Faites fondre trois quaris 
de livre de sucre par livre de Iruils 
mettez les figues; faites cuire trois 

Suarls d'heure; retirez; laissez ré- 
uire le sirop encore un quarld'heure 
et versez sur les fruits. 

ConOlnrciidefralscH. — Unelivre 
defruitSjunelivredesucre. Vous faites 
cuire le sucre très longtemps avec 
peu d'eau et en remuant toujours; 
vous jetez vos fraises dans ce sirop 
et remuez ; faites faire deux bouillons. 

Coallture*! de tmttm conHts. — 
Faites bouillir deux litres d'eau; 
ajoutez 15 grammes de gélatine, une 
livre et demie de sucre, laissez bouil- 
lir âS minutes, écumez, passez au 
tamis, versez dans un moule enduit 
d'huile fine, ajoutez du kirsch, 
250 grammes de fruits confits à 
moilié coupés en dés. Lorsque la 
gelée commence à prendre, ajoutez 
encore 250 grammes de fruils con- 
fits. Laissez refroidir et mettez en 
pots, 

Conatnres de n>Cn*gc. — Quand 
les fruits sont très abondants, on 
réunit toutes les espèces, on égraine 
ceus qui sont à grappes et à queues, 
on pèle et on coupe les autres en 
morceaux; mettez le tout dans des 

fiots avec beaucoup de cassonnade; 
aîtes cuire au bain-marie. 
Conltlnres de mirabelles. — - Se 
fait comme les abricots entiers; on 
met seulement une demi-livre de 
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sucre en place de trois quarts, et on 
n'ajoute pas les noyaux. 

Confltnres d'oranges, — Poids 
égal de sucre. Mettez les oranges 
tremper une heure dans l'eau froide ; 
relirez, essuyez et frottez avec une 
brosse ; remettez tremper vingt-quatre 
heures dans une nouvelle eau froide, 
retirez; mellez-Ies dans de l'eau 
froide sur le feu et faites bouillir 
jusqu'au moment où une fourchette 
les transperce aisément; relirez les 
fruits et mettez le sucre dans l'eau 
qui vient de cuire les oranges, faites 
bouillir,écumez, Découpez lesorenges 
en tranches fines, enlevez les pépins, 
mettez-les cuire dans le sirop. Lors- 
que les oranges sont transparentes, 
la confiture est faite, 

ConOtures do poires d'Angle- 
terre. — Pelez les poires, coupez 
en quatre, enlevez les pépins et les 
cœurs; prenez demi-livre de sucre 
par livre de fruits; mettez au fond 
d'une terrine un lit de sucre, un lit 
de poires et ainsi de suite; laissez 
passer la nuit; mettez au feu dans 
une bassine, faites cuire doucement, 
ajoutez un peu de zeste de citron. 

ConBtures de« qnntrc ft-alts. — 
Une livre de cerises dénoyautées, 
une livre de groseilles rouges égre- 
nées, une livre de fraises épluchées, 
une livre de framboises épluchées; 
quatre livres de sucre que vous 
mettez dans la bassine, mouillée de 
deux verres d'eau ; faites bouillir dix 
minutes, mettez les cerises; laissez 
bouillir cin^ miaules, mettez les 
groseilles; cmq minutes encore, les 
Iramboises. Laissez bouillir encore 
vingl-cinq minutes ; passez au tamis, 
mettez la gelée en pol. Le résidu 
forme une excellente compote. 
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meLle?, encore une couche de 
sable, des cilrons, el ainsi de suite. 

CoDser vallon des cornicknns, 

- Coupez le boul de la queue à de 
1res petits cornichons, mettez dans 
un vase avec du sel, laissez pendant 
24 heures, égoullez, versez du 
vinaigre bouillant, couvrez le vase 
el laissez infuser 24 heures, relirez 
le vinaigre que vous mettez bouillir 
dans un chaudron non étamé, jetez- 
y les cornichons; au moment où ils 
seront près de bouillir retirez-les el 
laissez refroidir; mêliez dans des 
vases, couvrez d'estragon, piment, 
petits oignons, ail, remplissez de 
vinaigre, couvrez avec soin. 

Cou scp vallon des fèves. -— On 
les dérobe étant vertes ; failes séclier 

r des feuilles de papier. 

Conservation dn slblcr, — Fai- 
les frire des tranches de pain dans 
du saindoux; lorsqu'elles sont bien 
dorées retirez et laissez refroidir 
votre saindoux ainsi purifié; vous 
avez une pièce de gibier, riHie de la 
veille, mellez-la dans un pot de grès, 
emplissez de saindoux el fermez soi- 
gneusement le pot avec du fort 
papier. En faisant frire les tranches 
de pain, on met dans le saindoux 
persil, ciboule, Uiym, laurier, giro- 

l^onscrvallon dn gibier ea «l6. 

— Videz et mettez des morceaux de 
charbon de bois, 

Cnnscrvalion des haricots verls. 

— Épluchez les haricots, jetez dans 
de l'eau fraîche ; mettez un chaudron 
nlein d'eau sur un feu vif; quand 
l'eau bout une poignée de sel et les 
haricots, qu'Us jettent deux bouillons ; 
ptongez-Ies dans de l'eau fraîche 



ConservalloB des arllehants. — 

Coupez par morceaux, ôtez le foin el 
le vert des feuilles; faites blanchir 
10 minutes et égouttez; arrangez 
dans un pot sur une poignée de sel, 
versez dessus une saumure compo- 
sée de deux tiers d'eau el un tiers 
de vinaigre avec deux poignées de 
sel par trois litres de liquide ; couvrez 
de beun'e fondu ; avant de les man- 
ger trempez dans de l'eau tiède et 
laites cuire à grande eau. 

Conservation dn beurre. — 

Enveloppez dans un lingelrempé dans 
de l'eau mêlée de vinaigie ; quand le 
hnge a séché, on trempe à nouveau 
dans de l'eau vinaigrée. 

Conservation des ehfltaignes. 

— On agit comme pour les citrons. 

Conscrvatloa des ehlearécs. — 

Ëpluchcz et lavez, jetez dans de 
l'eau bouillante, retournez pour 
l'amortir, jetez ensuite dans de l'eau 
fraîche, égouttez, placez dans des 
pots de grés avec saumure pendant 
24 heures, changez l'eau par une 

Elus fortemenl salée, rcccuvrez de 
eurre fondu. 

Conservation des ctaoax-flcnrs. 

— Récollez par un temps sec en 
coupant à 10 ou 13 centimètres au- 
dessous de la lûte et toutes les feui- 
les à 8 centimètres de leur naissance ; 
on tes suspendra aux solives dans un 
endroit bien sain. 

Conservation des el trôna. — 

Faites sécher du sable lin dans un 
four ; lorsqu'il est froid garnissez- 
le fond d'une caisse, enveloppez vos 
cilrons de papier de soie ; metlez-les 
dans ce sable à bonne dislance les 
uns desaulres, la queue tournée 
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pour qu'ils se refroidissent, égoullez | 
el meitez dans des pots de grès ; rem- 
plissez à peu près de saumure et 
une couche d'huile par-dessus ; deux 
jours après boucliez et mettez dans 
un endroil frais ; quand on veut les 
employer mettez dans l'eau fraîche, 
blanchissez, faites cuire dans un 
vase non élamé et apprêtez comme 
les frais. 

Conservation des «cnfa. — En- 
duisez de gomme arabique fondue 
dans de l'eau et enfermez dans une 
hoîle remplie de charbon en poudre- 

Conscrvallon de l'oseille. — On 

fait bouilhr trois ou quatre litres 
d'eau, dans laquelle on jette trois 

f rosses poignées de sel. Aussilôtque 
eau est houillante, on y jclle autant 
d'oseille que le récipient peut en con- 
tenir; après deux ou trois bouillons, 
on la retire, on la fait égoutter pen- 
dant vingt-quatre heures sur un 
tamis ; la même eau doit servir pour 
toute l'oseille à conserver; on y 
ajoute par chaque cuisson une poi- 
gnée de sel . Quand l'oseille est 
égoutlée, on la met dans des pots 
qu'on recouvre d'une couche de 
beurre fondu et on les couvre de 
papier. 



Conservation des n« 

des poires. — On cueille les pom- 
mes et les poires mûres, on les met 
entre deux couches de foin pendant 
quatre jours; on prend les fruits un 
à un, on écarte tous ceux qui ont 
quelque chose, on enveloppe les 
sains dans un morceau de papier de 
soie, on met dans une caisse, sur 
une couche de sable sec; on sépare 
les fruits; une nouvelle couche de 
sable et ainsi de suite. 



Conservnlton dn ralsiii. — On 

home à défoncer l'un des côtés 

un tonneau, on y met un lit de 
^ aine de millet, un Ht de grappes 
de raisin espacées, et ainsi de suite; 
on replace le fond du tonneau et on 
conserve le raisin assez longtemps. 

Conservation des saucissons. — 
On remplit un vase à couvercle avec 
(le la cendre et l'on y enterre les 
saucissons. 

Conservation des tomates. — 
Pelez les tomates, enlevez les grai- 
nes, coupez les tomates en morceaux, 
mettez dans des bouteilles, bouchez, 
ficelez le bouchon, remuez soir el 
matin pendant neuf jours, achevez 
'e remplir le vide que vous aurez eu 
ain de laisser dans les bonleilles. 

Conservation des tomates (au fi'c) . 

- On mel dans un vase du sel, un 
œuf avec coquille ; quand l'iEnf monte 
la surface de l'eau, elle est suffi- 
samment salée ; enlevez le sel , 
versez l'eau dans un pot contenant 
des tomates non pelées el pressées 
les unes el les autres, recouvrez le 
pot avec du papier. 

Conservation dn vean. ^ Faites 
tremper dans du lait pendant quel- 
ques jours; lorsqu'on veut le l'aire 
cuire, on met une pincée de thym ; 
après sa cuisson, on détache le jus de 
ta lèchefrite avec une cuillerée de 
lait. 

Conserves. — Les matîtres alimen- 
taires deslimies il n'Clre consommées 
que dans un lem{)s plus ou moins 
éloigné sont soumises à l'action île 
différents agents tantôt chimiques tan- 
tôt physiques qui ont pour but ilc 
'opposer à leur décomposition. Cer- 
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^oût et les propriétés des aliments et 
les Iransforment pour ainsi dire en de 
nouveaux produits plus ou moins assi- 
milables ; tels sont par exemple la des- 
sication des légumes, des viandes, le 
boucanage, etc.; d'autres au contraire 
permettent de conserrcr les aliments 
avec toutes leurs qualités tels qu'ils 
étaient k l'état frais ou après leur - '- 
son ; par exemple les viandes en 
ces conservées e 
l'oseille etc. 
Les meilleures 

3ui ne changent pas la t 
uit. La fabrication des 
mcntaires s'est considérablement déve- 
loppée depuis une vingtaine d'à 

et grâce auï perfectionnements 

breuï et successifs apportés dans les 
procédésemployés,onpeutavoipaujoui 
d'hui des conserves de légumes et d 
fruits qui, si elles ne remplacent pas 
complètement les légumes et les fruits 
frais, rendent en hiver de grands ser- 
vices dans nos ménages et en tous 
temps aux armées en campagne, aus 
navires devant faire un long séjour en 
mer et ans explorateurs. Le nombre 
et la nature des bons produits aug- 
mente chaque jour. 

Nous ne pouvons dans ce livre énu- 
mérer les conserves alimentaires, le 
liœuf comprimé, le bœuf salé, desséché, 
les soupes portatives, les tablettes ou 
les extraits de bouillon, les tablettes 
ou les poudres de lait, les conserves de 
friuts et de légumes ctde poisson, etc., 
mais il existe actuellement des mar- 
ques si généralement estimées qu'on en 
peut faire usage en toute confiance. 
Sans doute les conserves, comme tout 
autre produit alimentaire sont l'objet 
de falsifications sang nombre, dans 
l'examen desquelles il nous est impos- 
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grand nombre de 

faitement préparées 

élément indispensable de l'alimentation 

Insistons seulement sur les conserves 
de viandes les plus nécessaires, parce 
que en depit des doctnnes végéta 
nennes, les médecins, les hygiénistes 
et les chimistes ont prouvt, scientifl 
quement que nul autre ahment ne 
pouvait à une aussi faible dose recons 
tituer 1 énergie vitale que nous dépen 
sons chaque jour; aussi a-t-on réalise 



depuis peu d'années, grâce aux décou- 
vertes scientifiques irréfutables, des 
progrès immenses et l'on peut aujour- 
d'hui, par le froid, conserver des ani- 
maux entiers cinq et six mois et plus 
et les livrer k la consommation aussi 
frais que s'ils venaient d'être abattus. 
A défaut de connaissances scientifî- 

3ues il est (dit l'Encyclopédie chimique 
e Frémj, à laquelle nous empruntons 
ces détails n goure u sèment exacts), il 
est DES PROCÉDÉS DOMGSTiQiiEsqiie l'expé- 
rienoe de chaque jour, les enseigne- 
ments du hasard ont donné & la maî- 
tresse de maison, aux habitants des 
campagnes; des moyens à la fois 
simples et pratiques pour empêcher du 
moins pendantquelques jours la décom- 
position si rapidedes viandes. 

Le BOEUF destiné au pot-au-feu est 
plongé dans l'eau bouillante. Sous 
l'influence de la chaleur l'albumine se 
coagule et forme un enduit protecteur 
de la viande. 

Les autres viandesde boucherie peu- 
vent être cuites à m t é m p rd 

tiques et nutritives. 

Les poissons, le g b er ] la II 
conserver doivent 6t dé t 1 é 
intérieurement avec d g d 

lequel on a fait di d p d 

sel de cuisine; qu d I t b 

égouttés on les es p 1 

l'humidité. Si l'on v t 1 g 

temps les oiseaux et I 1 II d t 
les passer au beur h II t t I 
enfermer ensuite h 

d'huile, de sain do d b 

fondu dans des pots pa fait t 1 

Le poisson peut et t 

hors de l'eau par I p d t 

On lui emplit la bou h d I 

de pain détrempée dans de l'eau-de-vie 
dont on a soin de l'arroser, et on l'en- 
veloppe de paille. Sous l'action de 
l'alcool le poisson s'engourdit. H peut 
rester dans cet état plusieurs jours, et 
ai après lui avoir dégagé la bouche on 
le plonge dansde l'eau bien fraîche, on 
lui voit reprendre au bout de quelques 
heures toute sa vigueur. 

— Enlln il faut éviter de poser la 
viande sur la pierre ou sur le fer et 
surtout d'entasser les morceaux les 
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garde-manger grillagé afin d'ea empê- 
cher l'accès aux mouches et auï autres 
Insectes. 

Le garde-manger sera pi auta l 
que possible à l'abri tlu sol 1 dan un 
courant d'aic. 

Tous ces pi'ociiUOs ne cous rv ut la 
viande que peu de temps cependant 
ils ne sont pas h, dédaigne a 11 n 

Sagne où souvent on st obi ge de 
tire des provisions pou toute n 
semaine, dans les petites lies ou 1 
marchés ne se tiennent pas tou le 
jours, et en été surtout, ou I ten 
ture active " ' ■ 

procédés 

par le Troid qui servent au Iran port 

des viandes d'Amérique --■"-- 

Quoique les procédés 
tionnés ce mode de coi 
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épluchez, mêliez à la casserole avec 
beurre, sel, poivre, jus de citron; 
mettez en noeal lorsqu'ils sont 
froids les champignons et leur jus, 
bouchez les bouteilles et failes cuire 
au bain -marie vingt-cinq minutes. 

Conserves de framboises. — 
Comme les abricots; deux minutes 
d'ébuUilion. 
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Les poudres et les extraits de viande 
sont actuellement bien préparés. 

On emploie pourlcs poissons d'excel- 
lents procédés de conservation qui 
sont bien connus et généralement 
appréciés. Qui neconnaitlesetock-flsh, 
morue roulée sur elle-même en forme 
de bâton, préférable aux morues fumées 
souvent dangereuses, les conserves de 
sardines, d'anchois, de thon, de sau- 
mon, de petits maquereaux, celles de 
homard ou de langouste (aux pattes 
desquels on substitue souvent des 
pattes de crabes). Les conserves d'hut- 
tresetde moules sont d'ordinaire moins 
bonnes que les précédentes. 

Conserves d'abrlewts. — Prenez 
de beaux abricots pas encore entiè- 
rement mûrs; séparez en deux, reti- 
rez les noyaux, rangez les fruits 
dans des bocaux à conserves, faites 
un sirop de sucre à 20 degrés, bou- 
chez, ficelez, metlezcinq minutesau 
bain-marie dans de l'eau bouillante. 

- Comme 



Conserves de chnm pignons. — 

Prenez des champignons bien frais, 



Conserves do liarleots flaxeo- 
leis. — Comme pour les petits pois, 
on supprime le sucre et on donne 
une heure et demie d'ébuUilion. 

Conserves de peehcs. — Comme 
les abricots; seulement, deux minu- 
tes d'ébuUilion. 

Conserves de petits pois. — 

Prenez de petits pois tendres, met- 
tez dans une bouteille à large goulot, 
couvrez d'une cuillerée de sucre en 
poudre, bouchez, ficelez. Enveloppez 
les bouteilles de foin, mettez-les 
tout enveloppées dans une bassine 
remplie d'eau froide que vous meltez 
sur lefeu, faites bouilloter une heure, 
laissez refroidir dans l'eau. 

Conserves de trulTes. — Les 

peler, les enfermer un jour dans un 
vase bien fermé après avoir mis 
force épices ; les passer vivement au 
saindoux et les remettre dans le vase 
avec du saindoux de manière h les 
enterrer complètement. 

Consommé anxfoiesde volailles. 

— Faites blanchir des foies de volail- 
les à l'eau salée, enveloppez-les et 
faites-les cuire dans du bouillon, 
mettez-les dans la soupière et jetez 
dessus du consommé. 
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Consomme narlc-Lo aise. — Deux 
litres d'eau, deux livres de bœuf, 
une demi-poule rùlie et rissolée [for- 
miiie de Carême), carottes, oignons, 
[loireaux, bouquet garni, clous de gi- 
rolle; faites mijoter huil heures; 
dégraissez et passez. 

Coquilles de cervelles. — Enle- 
vez la peau des cervelles, mettez à 
dégorger à l'eau froide, faites-les 
bouitltr ensuite deux minutes dans 
de l'eau salée et vinaigrée, jetez-les 
encore dans l'eau froide et, lors- 
qu'elles sont fermes, coupez en mor- 
ceaux. 

Beurrez l'inlérieur de coquilles 
Saint-Jacques vides et bien nettoyées 
(il est bon d'en avoir toujours quel- 
ques douzaines qui servent à pré- 
parer force plats de bonne mine), ce 
beurre peut être mélangé d'un an- 
chois écrasé, ajoutez aux morceaux 
de cervelles écbalote et persil haché"*, 
salez, poivrez, arrosez de beune 
fondu, d'un filet de \maigre, rem 
plissez les coquilles de morceaux de 
cervelles, mettez de ta mie de pam 
ou de la chapelure au dessus, un 
moi-ceau de beurre et faites piendie 
couleur sous four de campagne. 

Coqallle!! de laltaaces de ha- 
l'eniE^ frais. — Lavez, écaillez douze 
harengs, enlevez les laitances, faites- 
les blanchir à l'eau salée, égouttez. 
Enlevez les chairs des harengs, 

Eilez-les, mettez dans une casserole 
eurre, champignons, persil, écha- 
lotes et ciboules hachées minces, 
faites cuire deux minutes; passez les 
laitances une minute dans cet assai- 
sonnement, retirez-les, mettez à leur 
place la chair des harengs, de la mie 
de pain, laissez cuire un instant en 
mélangeant. Beurrez d 



Saint-Jacques, mettez une couche 
de farce, une ou deux laitances dans 
chaque coquille, mettez les coquilles 
au four de campagne et servez, sau- 
cées d'une sauce blanche ovec poivre 
et jus de citron. 

Coquilles de montes. — Net' 
loyez et faites ouvrir les moules, 
enlevez-les des coquilles, coupez-les 
en morceaux et placez-les dans un 
roux mouillé d'eau; mettez du 
beurre, des jaunes d'œufs, du persil 
haché, laissez cuire doucement cinq 
minutes, remplissez -en des coquilles 
Saint-Jacques, saupoudrez de mie 
de pain et mettez un moment sous 
four de campagne. 

Coquilles d'œufs aqi hnUrcs. 
— Faites fondre du beurre fraisavec 
champignons hachés, sel, poivre, 
persil, ciboules hachés. Ayez des 
œufs durs dépouillés de leurs coquil- 
les et deux ou trois douzaines d'huî- 
Ires sorties de leurs coquilles. Met- 
tez cuire les huîtres dans la casse- 
role, ajoutez les œufs coupés en 
tranches, laissez mijoter cinq quarts 
d'heure, emplissez des coquilles, 
mettez de la mie de pain et faites 
prendre couleur sous four de cam- 
pagne. 

Coquilles Saint'Jaeqncs. — Fai- 
tes les ouvrir dans de l'eau bouil- 
lante salée; relirez entièrement l'in- 
térieur et ne gardez que la noix 
blanche que vous hachez avec persil, 
champignons, mie de pain, sel, 
poivre; remettez ce mélange dans 
vos coquilles avec un bon morceau 
de beurre au-dessus et faites prendre 
couleur sous four de campagne. 

Ci'ite de b«eaf bourgeoise. — 

Prenez une côte de hœuf, piquez de 
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gros iardons que vous avez (ait repo- 
ser deux heures dans du sel el poivre, 
faites reveoir dans du beurre; au 
milieu de la cuisson, ajoulez le four 
de eampagoe bien rouge, servez avec 
UQe purée de pommes de terre autour, 
dégraissez le jus produit par la cuis- 
son, arrosez voire pial. 

Cùto de bœuf braisée an iiiaca- 
ronl. — Enlevez l'échiné d'une 
cùte de bœuf, ficelez et braisez en 
aioulant au mouillemenl un peu de 
vin blanc, dégraissez la cuisson, 
servez la moitié dans une saucière, 
et l'autre mélangée à du macaroni 
ainsi préparé ; fiiites cuire à l'eau 
bouillante, ajoulez sel, poivre, beurre, 
jus de la côte, parmesan, gruyère 
râpé, servez votre côte sur le maca- 



Cùle de bœnf braisée & la parée 
de tomftiea. — Faites cuire dans la 
braisière une belle côte de hœuf, 
avec du vin blanc, un demi-verre 
d'eau-de-vie, du bouillon, oignons, 
trois clous de girolle, carotles, bou- 
quet garni, sel, gros poivre ; faites 
bouillir et écumer, faites cuire avec 
feu dessus ou au four, aiTosez sou- 
vent. La côte de bœuf étant cuile. 
dégraissez, faites réduire à 2 déci- 
litres, aioutez-y de la purée de 
lomale, laissez cuire dix minutes, 
puis servez la purée dans une sau- 
cière. 

Cùto lie bœuf ii la langncdo- 
eiennc. — Prenez une belle côle 
de boeuf, lardez, assaisonnez de sel, 
poivre, persil haché menu, roulez 
dans la farine, mettez au fe» dans 
une casserole avec beurre, ou lard 
fondu ; une lois revenu des deux 
cOlés, mouillez de bouillon, ajoutez 



COTELETTES 

sel, poivre, oignon, carottes ; après 
cuisson, dégraissez le jus, que vous 
versez sur la côte de bœuf au moment 
de servir; garnissez votre plat de 
quelques cornichons ou câpres. 

CAlo do bœuf mado Tonlousc. 
— Piquez une côte de bœuf, faites-la 
sauter dans de l'huile, sur un feu 
ardent; la cuisson à moitié faite, cou- 
vrez avec le four de campagne, dimi- 
nuez le feu sous la casserole, failes 
frire des tranches d'oignons dans de 
l'huile, ajoulez sel, poivre, bouillon, 
jus de citron, à la cuisson. Dressez 
la côle de bœuf sur un plat, les oi- 
gnons autour, versez la sauce dessus. 

Twle de btenf aux racineis, — 
Lardez des côtes couvertes, assai- 
sonnez, braisez-les, failes cuire des 
carottes, faites cuire dans une casse- 
role avec du bouillon, jusqu'à ce 
qu'elle tombe en glace, faites un roux, 
mouillez-le avec ce qui restei'a de 
l'assaisonnement des côtes. Une fois 
euiles, dégraissez- les, passez à l'éla- 
mine sur vos carottes, passez le lout 
sur le feu, au moment de servir. 

CAlcIdlcs d'agnean aux pnlBtes 
d'asperges. — PareK des côtelettes 
bien mortifiées, mettez-les dans un 

Îilat à sauter avec un peu de beurre 
ondu; salez, poivrez; couvrez avec 
un rond de papier beurré ; posez sur 
un feu vif; tournez les côtelettes; 
égoullez-les ; mettez un peu de bouil- 
lon pour détacher la cuisson ; d'autre 
part, vous avez fait cuire à l'eau 
salée une botte de ces petites asper- 
ges, dites • vertes •, vous les cou- 
pez en morceaux de deux centimè- 
tres, vous faites cuire deux minutes 
dans voire jus el vous servez le tout 
brûlant. 
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Cûteletlesde homard IklaPnclila. 

— Failescuire un homard au court- 
bouillon , 1 ai ssez refroidir dansie courl - 
bouillon, détachez la lète; retirez les 
chairs de la queue, coupez-les eu 
Iranches rondes, tenezaucnaud, pré- 
parez des moules, des queues d'écre- 
visses, des huilres, de l'amourette 
de veau, du ris d'agneau, faites 
blanchir chaque chose à part dans du 
beurre, avec sel, poivre, jus de ci- 
tron; faites une sauce avec dublond 
de vaau, la lèlc de homard, du bourru 
lia; au dernier moment liez avec uD 
jaune d'œuf, passez au tamis de fil 
de fer, ajoutez-y le ragoût ; tenez au 
chaud sans laisser bouillir, dressez 
les tranches de homard autour du 
plat, plantez dans chaque tranche 
une patte d'écrevissc, pour former 
le manche d'une côtelette, ajoutez le 
ragoût au milieu du plat, servez 
chaud. 

CAIeIcttcs de moiitoii Soubisc. 
— Passez vos côtelettes au beurre, 
ajoutez des carottes coupées en lames, 
des oigQons également tranchés, uq 
bouquet garni, sel, poivre, clous de 
girolle, mouiUez avec du jus ou 
simplement du bouillon, faites cuire 
à peUt feu ; dressez-les en couronne 
sur un plat et mettez au milieu la 
purée d'oignons suivante. 

Coupez les oignons par tranches, 
passez-les au beurre, mouillez-les 
avec moitié crème; faites réduire, 
passez au tamis, ayez soin que la 
purée ait assez de consistance pour 
qu'elle mérite son nom. 

CAteleltes de porc Ibals. — 
Faites mariner 2 ou 3 jours avec de 
l'huile, du sel, poivre, persil, laurier 
et girofle, faites-les cuire à la poêle 
ou sur le gril, servez-les sur une 
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sauce Robert avec des tranches de 
cornichons, Vous pouvez encore les 
servir sur une sauce piquante, une 
sauce ravigote, une sauce tomate, 
une farce à l'oseille, etc. 

Cai«l elles de sangitcr & la saliit- 
Hnbcri. — Les cùteletles étant cou- 
pées et parées, assaisounez-les de 
iioivre, sel; faites-les sauter dans du 
lœorre sur un feu vif; quand elles 
sont cuites dressez-les en couronne 
et masquez-les d'une sauce italienne 
ou poivrade. 

CAIelcKes de veau à la Drcnx. 
— Piquez vos côtelettes au jambon, 
truffes et lard; braisez-les au vin 
blanc et cognac, finissez de les cuire 
en les glaijant à petit feu ; les servir 
en couronne, une papillote à chacune 
et une garniture de petits pois ou 
de haricots au milieu. Une saucière 
de jus séparément. 

Côtelettes de veaa • Jeanne 
sans terre .. — Ayez des côlelelles 
de veau de 40 centimes, c'est bien 
suflisant, salez-les et poivrez-les for- 
tement des deux côtés; faites griller 
cinq minutes à feu vif; puis, placez- 
les dans un plat beurré; mélangez 
trois œufs (blanc et jaune) à deus 
cuillerées de farine; ajoutez sel, 
poivre, muscade, persil, un verre de 
lait, tournez vivement pour éviter 
les grumeaux; versez ce mélange 
sur vos côtelettes; mettez sous tour 
de campagne; quand le dessus du 
plat est bien doré, servez dans le plat. 

CAteletIca de veau on de mon- 
(un milanaise. — Parez VOS côte- 
lettes, trempez-les dans un peu 
d'allemande, panez-les avec moitié 
mie de pain et fromage de parmesan ; 
à la fois, trempez vos côtelettes dans 
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une omelette; faites 



- 65 - 



dans un 
plat avec du heuiTe clarifié; servez 
sur un macaroni avec une sauce 
tomat« au ttari. 

Colignac de truitH. — Mettez 
dans un chaudron de cuivre ÎO litres 
de jus de raisin non fermenté, failes 
bouillir pendant une demi -heure, 
ajoutez des quartiers de tous les 
fruits que vous pourrez vous pro- 
curer; quand ils sont cuits ajoutez 
plusieurs hvres de sucre en poudre 
et mettez dans des pots. 

Coulis d'éerevisses. — Faites 
cuire les écrevisses; pilez les chairs 
cuites; passez-les en purée; mettez 
cette purée dans une petite casserole 
avec nne cuillerée de bouillon et une 
cuillerée de velouté {Voy. sanr«} ; 
mêlez en ajoutant un morceau de 
beurre, un peu de poivre et un peu 
de muscade. 

Coniis (çras. — Mettez dans un 
poêlon du lard coupé en petits dés, 
ae la rouelle de veau, quelques 
carottes; faites revenir; quand la 
viande commence à s'allacW dou- 
cement au poêlon, retirez-la ainsi 
que les carottes, ajoutez beurre et 
farine; failes un roux de belle cou- 
leur; mouillez avec de l'eau cbaude. 
Remettez la viande et les carottes; 
laissez cuire à petit feu pendant 
deux heures, dégraissez le coulis à 
moitié de la cuisson; quand il est 
de couleur brune, passez-le à l'éta- 
mine et conservez-le pour les be- 
soins. 

Coniis niaigi-o. — iiaites revenir 
carottes et oignons dans du beun^e, 
mouillez d'eau ou de bouillon maigre ; 
salez, ajoutez du Ibvm et laurier; 



' laissez cuire 6 heures, passez à l'éla- 
mine. On peut y ajouter quelques 
écrevisses vidées el pilées avec des 
amandes douces. 

Les eonriit-baui lions. — Ordi- 
naire. — Eau, sel, poivre, carottes, 
oignons, thym, launer, ail, girofle, 
vinaigre. 

Au vin blanc. — Même assaison- 
nement, seulement on luet moitié 
eau, moitié vin blanc. 

Brelan. — Eau, lait, sel, poivre 
(le meilleur pour la morue). 

Au bleu. — Même assaisonnement 
que le court- bouillon ordinaire, seu- 
lement on ajoute un verre de vin 
rouge. 

Les poissons doivent foujows 
baigner entièrement. 

Crème n«» abrtcols. — Faites 
cuire une livre et demie d'abricots 
dans une demi-livre de sucre; passez 
au tamis; ajoutez un petit verre de 
marasquin, délayez dans ce mélange 
10 jaunes d'œufs, sucre suivant goût ; 
failes cuire au bain-marie dans de 
petits pots. 

Crème kllemande. — Prenez 
deux œufs entiers, trois jaunes, bât- 
iez el délayez dedans, trois cuillerées 
de farine, avec un peu de lait non 
bouilli; versez sur le tout un demi- 
litre de crème bouillie, sucrée, va- 
nillée; failes cuire jusqu'à consis- 
tance de bouillie épaisse, versez dans 
un plat et lorsque cette crème sera 
froide, saupoudrez de sucre et gla- 
cez à la pelle rouge. 

Crème d'amandes . — Prenez 

200 grammes d'amandes douces, un 
demi-litre de lait, 150 grammes de 
sucre; pelez les amandes, jclez-les à 
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l'eau froide, égouttez, pilez en les 
moiiiUeiit de temps eu temps d'un 
peu d'eau ; bâtiez dans le lait deux 
blancs d'œufs dans lesquels vous 
délayez le sucre ; mettez le mélange 
sur feu doux et laissez réduire aux 
trois quarts, ajoulez la pMe d'aman- 
des, faites donner un bouillon, passez 
au tamis, ajoulez un peu de fleur 
d'oranger. 

Crème à l'nnanas. — Pesez un 

ananas, pesez autant de sucre q^ue 
son poids, râpez-le et lailes-le cuire 
avec ledit sucre dans un verre d'ean ; 
laissez bouillir un moment et ajoutez 
quatre jaunes d'œufs bien battus. 

Crème «ndnlonse. — Battez des 
œufs avec delà fécule de pommes de 
terre, du sucre, de la vanille en pou- 
dnt, mettez dans un plat allant ati 
feu, saupoudrez de sucre en pou- 
dre, mettez ou four dix minutes, 

Crème nu hciirrc . — Battez 
quatre blancs d'œufs en neige dure, 
mélangez - leur une demi-livre de 

sucre en poudre, fouettez ce mélange 
sur le feu; lorsqu'il est bien lié, 
laissez refroidir en travaillant tou- 
jours, mettez-y alors vanille, cho- 
colat ou café. Faites ramollir une 
demi-livre de beurre fin, tournez-le 
avec une petite cuillère, de manière 
à le mettre en crème ; mélangez alors 
votre première préparation et servez- 
vous-en pour moka. 

Crème de biscuits. — iVIettez 
dans une casserole 8 jaunes d'œufs, 
"laO grammes de sucre en poudre, 
^ cuillerées à bouche d'eau de (leur 
d'oranger, 3 cuillerées de farine de 
riz. Remuée a*ee une cuiller de bois 
en Versant dbuoemeiil ufl litre de 



crème; posez la casserole sur le feu, 
faites cuire 20 minutes. Quand elle 
sera épaisse, mettez de l'écorce de 
citron confit, 4 macarons amers, le 
tout haché fin. Prenez un gros bis- 
cuit de Sovoie, coupez par tranches 
d'un demi-centimètre; mettez dans 
le fond d'nn plat une couche de 
crème, un lit de tranches de biscuit 
et ainsi de suite jusqu'au dernier 
lit qui doit être en crème. Glacez 
bien le tour de cette crème pour que 
le biscuit se trouve caché, décorez de 
fruits conlits el an-osez de kirsch on 
! marasquin. 

Crème anx blancs d'œotW. — Un 

demi-htre de lait, 10 blancs d'œufs 
battus; lorsque le lait bout, sucrez, 
versez les œufs, laissez épaissir. 

Crème bnixolioise. — Prenez 

huit jaunes dœufs, versez dessus un 
litre de lait sucré de 2S0 grammes 
de sucre, vanillez, laissez refroidir; 
ajoulez 60 grammes de gélatine et 
un petit verre de rhum. Prenez un 
moule troué au milieu, enduisez 
d'huile, mêliez un peu de la crème, 
faites prendre un moment sur glace, 
mettez un lit de fruits confits, un lit 
de crème; faites prendre sur glace. 
Prenez un litre de crème fraîche, 
battez très ferme avec sucre râpé, 
deux blancs d'mufs battus en neige, 
de la vanille et peu de gélatine fon- 
due, renversez la crème première et 
remplissez le creux avec la crème 
deuxième. 

Crème an eafé blnnd. — Failos 
bouillir un litre el demi de lait, une 
demi-livre de sucre bien battu, ajou- 
tez des œufs cassés, faites brûler du 
café en grains, jetez dans la crème, 
laissez pendant un quart d'heure, 
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faites prendre la crème au bain- 
marie. 

Crème «n choeolal, — MettOï 
une demi-livre de sucre en poudre, 
trois tablettes de chocolat, quatre 
jaunes d'œufs, deux œufs entiers, 
remuez bien ce mélange et versez 
peu à peu dessus un litre de lait 
ayant bouilli. Passez au tamis el 
faites prendre au bain-marie. 

Crèm« an ellron, — Le jus de 
quatre citrons, un quart de sucre 
râpé, 12 jaunes d'œufs, deux verres 
de vin blanc; mettez sur le feu en 
fouettant constamment; retirez au 
premier bouillon. 

Crfeme croquante. — Ou délaie 
deux jaunes d'œufs dans une casse- 
role avec une pincée de farine et un 
verre de lait versé très lentement. 
Ajoutez de l'écorce de citron confite, 
hachée menu, des amandes, des pis- 
taches finement hachées, de la fleur 
d'oranger, beaucoup de sucre ; versez 
ce mélange dans \\a plat de métal et 
remuez le tout sans arrêter jusqu'au 
moment où la crème est consistante. 
Ralentissez alors le feu el recom- 
mencez à remuer en ramenant tou- 
jours la crème sur les bords du plal; 
lorsque la crème est cuite, ramenez- 
la au milieu, et mettez un instant au 
four. 

Crèmi; aux cpinnrds. — Pilez 
des amandes, un peu d'épinards 
cuits, du sucre en poudre, zeste de 
citroD, trois quarts de litre de lait, 
six jaunes d'ueufs. Battez, passez au 
tamis et faites cuire feu dessus feu 
dessous. 



connue qu'il est presque inutile d'en 

donner la recelte, la voici : faites 
bouillir un litre de lait, sucrez de 
230 grammes de sucre, vanillez, 
laissez refroidir, battez huit jaunes 
d'œuf e[ incorporez-y le lait; faîtes 
prendre au bam marie. Donc, vous 
avez une crème à la vanille un peu 
épaisse ; vous écrasez alors une livre et 
demie de fraises des bois, vous sucrez 
le jus des fraises, vous le mélangez 
à la crème froide, vous garnissez de 
fraises entières. 

Crème frite. — Faites bouilhr un 
grand verre de lait avec un peu de 
vanille; délayez deux œufs avec la 
quantité de farine qu'ils pourront 
absorber, ajoutez quatre œufs en- 
tiers et délayez peu à peu avec le 
verre de lail. Faites cuire cette 
crème vinf;t minutes en tournant 
toujours avec une cuillère de bois, 
mettez alors un morceau de beurre, 
un peu de sucre, une pincée de sel, 
laissez encore cuire six minutes, tou- 
jours en tournant ; mettez alors 
quatre jaunes d'œufs , versez la 
crème dans un plat, laissez refroidir, 
coupez en losanges; passez ces lo- 
sanges dans de la chapelure et faites 
frire; servez, saupoudré de suere. 

Crème Italienne. — Mettez dans 
une terrine un demi-litre de crème, 
deux œufs, trois cuillerées de sucre 
en poudre, de l'eau de fleur d'oran- 
ger; battez le tout ensemble; quand 
elle est épaissie, mettez sur une 
assiette creuse garnie de sucre en 
poudre, mettez sur cendres chaudes 
avec couvercle garni également de 
cendres chaudes. 



Crème aux traînes. ~ Quoique Crème an kirsch. — Un jaune 
la crème à la vanille soit tellement d'œuf par verre à servir, plein une 
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cuillère à café de kirsch, plein une 
cuillère à bouche de sucre en poudre, 
remuez le tout, fouettez jusqu'à ce 
que ce soit mousseux et serve/, daus 
les verres. 

Crème Hartnette- — Faites une 
épaisse crème à la vanille, trempez 
. des biscuits à la cuillère dans du 
kirsch; posez-les sur cette crème; 
prenez de la crème fouettée, vanillée, 
couvrez-en votre première crème. 
Décorez d'un cordon de cerises con- 



Crème mousse. — Faites bouillir 
et réduire de moitié un demi-htre de 
lait, mouillez; versez dans un autre 
demi-lilre de lail avec un quart de 
sucre, un peu de eomme arabique 
dissoule en un peu d'eau et fouettez 
le tout en mousse. 



tilly, 3 jaunes d'œufs, un quart de 
sucre en poudre; battez très louf^- 
temps le sucre et les jaunes d'œufs; 
mélangez avec la crème el ajoutez 
un petit verre de marasquin. 

Crème moka. — Mélangez en 
tournant toujours deux jaunes d'œufs, 
un quart de beurre très fin, du 
sucre en poudre, un peu plus d'un 
quart d'essence de café. 

Crème aux atnta dur». — Mélan- 
gez un litre de lait, quatre cuillerées 
de farine, huit cuillerées de sucre, 
sel, vanille; faites chauffer sans 
bouillir, en tournant doucement de 
manière à éviter grumeaux, lai 
refroidir el ajoutez six jaunes d'œufs 
battus en mousse avec sucre en 
poudre. 

Crème panacliéc. — Mêliez > 
un poêlon une demi-livre de sucre 



eu poudre, 6 jaunes d'œufs, un peu , 
de cannelle, le zeste d'un citron. 
Tournez avec nne cuiller en versant 

Sieu à peu un lilre de lait, posez sur 
eu doux en remuant continuellc- 
menl; lorsqu'elle est épaissie passez 
au tamis; versez dans un compotier 
et couvrez avec des biscuils à la 
cuiller; glacez au sucre de plusieurs 
couleurs ; garnissez le plat avec de la 
fleur d'oranger pralinée. 

Crème pclcrsbonrgeoiso . — 
Prenez six œufs, plus le jaune de 
trois, ajoutez 300 grammes de sucre 
en poudre, un verre de vin de Cham- 
pagne, le jus d'un demi-citron, un 
peu de zesle râpé, 30 grammes de 
gélatine, mêliez le tout sur le feu el 
fouettez pendant la cuisson; versez 
dans un moule et laissez refroidir. 

Crème pralln«e. — Faites daus 
une casserole un fort caramel brun, 

t'elez alors un litre de lait, faites 
lOuilUr le tout un quart d'heure avec 
des amandes coupées en morceaux 
que vous avez faitgriUer. Ajoutez de 
la vanille, du sucre; passez, ajoutez 

Suaire jaunes d'œufs et faites pren- 
re au bain-marie. 
Crème Pi-osper. — Mêlez â.^ 
grammes de farine avec autant de 
beurre, un demi-litre de lait, faites 
bouillir 3 minutes, ajoutez 3 jaunes 
d'œufs, tailes bouilhr une minute, 
relirez, ajoutez une pâte à merin- 
gues ; au boulde deux minutes decuis- 
son, la crème est faite ; entourez de 
fruits confits. 



Crème Snmbayon. 



Mettez 



00 grammes de a 
dre, zesle de citron, Irayaillez «vec 
un fouet, mouillez d'un verre de vin 
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de malaga, placez sur feu modéré, 
fouellez toujours jusqu'à ce que vous 
obteniez uoe mousse (surlout ne 
laissez pas bouillir) ; au tnomeat de 
servir ajoutez un verre de rhum. 

Crème an thé. — Faites réduire 
un demi-litre de crème, du thé, du 
sucre, trois jaunes d'œufs, agitez, 
passez dansunlinge, agitez, remplis- 
sez les moules, faites prendre au bain- 



Cr^pes. — Mettez dans une ter- 
rine une livre de farine, délayez 
doucemeni avec un litre de lail, 
ajoutez six jaunes d'œufs, une pincée 
de sel, un petit verre d'eau-ue-vie, 
un petit verre de rhum, le jus d'une 
orange; laissez reposer six heures; 
au momenl de faire les crêpes , 
ajoutez les six blancs d'œufs battus 
en neige. Mettez dans la poêle gros 
comme une noisette de beurre ou de 
saindoux ; lorsque c'est bien chaud, 
versez de la pâle de manière à cou- 
vrir le fond cfe la poêle, laissez cuire 
un instant, retournez d'un lour de 
main, faites cuire de l'autre côté et 
servez brûlant saupoudrée de sucre. 

Les proportions ci-dessus donnent 
à peu près dix-huit crêpes. 

Crêpes aux pommes. — Faites 
une pâte à crêpes comme ci-dessus, 
ajoulez-y des Iranclies de pommes 
de reinclle très minces et agissez 
comme précédemment. 

Crpvetl«s en cPoqnetieH. — Eplu- 
chez une livre de grosses crevettes, 
hachez les corps, incorporez à une 
sauce béchamel bien réduite, assai- 
sonnez de sel et de muscade; laissez 
raffermir, faites-en des croquettes, 
passez et failes frire. 



CroiasHuts fhnlalsie. — Faites 
tremper des croissants dans du lait 
sucré et refroidi; faites ensuite 
tremper dans des œufs battus; faites 
frire au beurre chaud el Eerve:^, 
saupoudrés de sucre. 

CroqueltCH de pouMues. — Ayez 

une marmelade de pommes, bien 
épaisse, mellez-y un peu de vanille, 
mettez aussi les blancs d'œufs battus 
en neige, un peu de fécule de 
pmmes de lerre ; failes des bou- 
lelles ovales, passez à l'œuf battu, 
nuis à la chapelure, faites frire au 
neurre. 

Croquetle<< de pommes de leri^e. 

— Faites cuire des pommes de 
terre jaunes à l'eau, épluchez-les, 
passez-les à la passoire en les mouil- 
lant de crème, ajoutez du beurre, 
du persil haché, des œufs dont vous 
battez les blancs en neige; formez 
des boulettes, faites frire. 

Si on veut les faire au sucre, sup- 
primer le persil, ajouter de la Heur 
d'oranger et du sucre, tremper dans 
l'œuf battu, dans la chapelure el 
encore dans l'œuf ballu. 

Croqaetlcs de rli. — Faites 
crever un quart de riz dans un 
demi-litre de lait; une pincée de 
sel, un peu de beurre frais; lorsque 
le riz est tiède, liez avec boulettes 
allongées, trempez dans l'œuf battu, 

§uis dans la chapelure, retrempez 
ans l'œuf et faites frire. 

Croquette de ris nu poisson. — 

Faites crever du riz dans du lait 
salé, ajoutez delà chair d'un poisson 
coupée en morceaux, du beuiTe, 
trois jaunes d'œufs crus; mélangez, 
failes refroidir, formez des houlettes 
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que vous trempez d'abord à l'œuf 
baltu puis à la mie de pain, et faites 
frire à friture très chaude. 

Croquettes de riz b la russe. — 

Faites blanchir quatre cuillerées de 
riz, rafraîchir et mouiller de bouil- 
lon peu au-dessus de )a hauteur; 
salez, laissez ia cuisson veuir à sec, 
ajoutez du parmesan râpé, du jam- 
bon, une truffe, de la langue àl'ecar- 
late, du veau, de la volaille froide, le 
tout coupé en pelils morceaux, deux 
jaunes d'œufs. Remuez le toul sur 
le feu pendant quatre à cinq minutes, 
lais8Czrefroidir,formezdesci'Oqueltes 
de la grosseur d'un bouchon, pas- 
sées à l'œuf et à la mie de pain, 
faites frire, dressez sur une serviette, 
servez avec une purée d'épinards ou 
d'oseille. 

Croquettes russes. — Prenez des 
tranches d'aloyau coupées 1res min- 
ces et carrées; faites, cuire du riz 
dans du bouillon avecjus de viande, 
sel, poivre; lorsque le riz a bu toul 
le bouillon, mettez de la mie de pain 
rassis Irempéedans du bouillon, deux 
jaunes d'œufs crus; mettez une cou- 
che de celle farce sur chaque tranche, 
roulez, foulez, mettez cuire dans du 
beurre; laissez revenir; arrosez de 
bouillon et de jus de viande; laissez 
cuire quatre heures en arrosant fré- 
quemment de jus et de bouillon; 
faites une sauce avec le restant de la 
cuisson des croquettes à laquelle vous 
ajoutez oignons, persil, ail hachés, 
sel, poivre; liez d un peu de farine. 

Ces croquelles se nomment « zra- 
gis . . 

CroquignoieH. — Prenez 12S 
grammes de sucre en poudre, va- 
nille, deux blancs d'œufs, battez le 



tout ensemble jusqu'à la consistance 
de pSle épaisse, pouvant être placée 

du papier; prenez celte pâte, en 
formez sur une feuille de papier 
blanc des petits tas moins gros que 
ne le seraient des macarons, mettez 

iuiie dans un four à chaleur 
douce trois heures après en avoir 
retiré le pain. Y laisser les croqui- 
gnoles jusqu'à ce que l'on puisse en 
en cassant une, s'assurer que l'inlé- 

!■ est bien sec; retirer du four, 

er refroidir et les garder dans un 
endroit bien sec ; on peut les conser- 
ver très longtemps. 

Croûte aus cliampignanis. — 

Ë plu chez les champignon S bien frais, 
jetez-les dans une casserole où il y 
a du beurre fondu acidulé de citron ; 
sautez -les, salez, couvrez la cas- 
serole, mettez sur feu vif, laissez 
bouUIir cinq minutes; égoultez les 
champignons; saupoudrez de farine; 
mouillez de jus de viande; mettez 
poivre el çousse d'ail; faites rebouil- 
lir une mmute ; liez avec un jaune 
d'œuf; ajoutez un filet de vinaigre, 
et versez dans des croules de pain 
séchées à four doux, beurrées el 
tenues très chaudes. 

Croate nu« écrcvlsses. — Faites 
cuire vingl-eini^ écrevîsses dans un 
bon court-bouillon, filez la chair 
des queues; faites fondre un demi- 
quart de beurre, mettez tes queues, 
un peu de farine, sel, poivre, crème, 
laissez mijoter cinq mmules; versez 
sur des croules frites au beurre. 

Croate an madère. — Coupez 
une demi-douzaine de tranches de 
brioche ; saupoudrez-les de sucre et 
faites prendre couleur au four; éplu- 
chez trois quarts de raisins de Co- 
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riulhe, Mataga et Sniyme, plus un 

3uart d'écorees confiles coupées en 
es; mêliez fondre dans un auli-e 
récipient 175 grammes de sucre 
avec un pen d eau el de vin de 
Madère, plus un peu de zeste de 
citron. Faites bouillir, versez sur 
les raisins, liez aveedela marmelade 
d'abricots, dressez vos croûtes en 
couronne, mettez au milieu fruits et 
raisins ; versez la sauce sur le loul. 

Croûte normande. — Faites un 

sirop de sucre et mettez aussi dedans 
cerises, abricots, pêches, mirabelles, 
fraises en commençant, bien entendu, 
par les fruils les plus durs à cuii*. 
Creusez de petits psins rends 
passés au beurre et remplissez de 
celle marmelade. 

Croate au rhniu. — Prenez une 
brioche ronde et coupez-la par 
tranches de l'épaisseur d'un doigl; 
faites-les frire au grand beuiTe el 
rangez-les sur un plat; faites à part 
un sirop de sucre comme pour une 
compote el cinq minutes avant de le 
retirer du feu, aioulez-y trois ou 
quatre cuillerées de rhum, plus de 
petits raisins de Corinthe et des 
raisins blancs, jetez ce mélange sur 
les croûtes; cela se mange chaud. 

(^oûie suprême. — Ayez une 
brioche forme couronne, coupez-la 
en morceaux égaux que vous faites 
frire dans une large friture de 
beurre clarifié. D'autre part ayez 
des pécbes, des abricots, des prunes 
de reine-claude (dénoyautées, bien 
entendu) faites-les cuire sans trop 
les déformer , dans un sirop de 
sucre, retirez-les, faites réduire un 
peu la cuisson ; ajoutez un verre de 
rhum ou de kirsch; liez avec de la 



marmelade d'abricots, de la confi- 
ture de cerises; arrangez vos fruils 
entre chaque morceau de votre 
brioche disposée en couronne sur un 

filai; versez dessus la sauce brû- 
ante; ajoutez au moment de servir 
une poignée de raisins blancs el 
noirs frais, quelques noyaux d'aman- 
des el servez brûlant. 

Cuisses de dindon ft la diable. 

— Prenez de belles cuisses de din- 
don auxquelles vous faites de petites 
entailles, vous les couvrez de mou- 
tarde, saupoudrez de poivre; faites 
griller à feu 1res vif, servez bien 
chaudes sur une sauce piquante. 

Cuisses d'oie de dcMserIc. ~- 
Trempez-les dans leur cuisson, 
panez, Irempez. dans l'huile, repa- 
nez, faites griller et servez avec sauce 
remolade. 

Cuisses d'oie ft la l^unualse. — 
Faites frire dans du saindouï quel- 
ques petits oignons; retirez-les lors- 
qu'ils sont dorés; mettez les cuisses 
à réchauffer également dans le sain- 
doux; égoutlez, mettez les oignons 
autour et saucez avec sauce poivrade. 

Cnissoa du sucre. — A ;-i3 degrés 
le sucre est au perlé, une minute 
après au soufflé, ensuile à la glu, au 
boulé, grand boulé, cassé, caramel 
blond, caramel brun. 

Au perlé, en mettant un peu de 
sucre entre deux doigts il commence 
à former les Blets, 

Au soufflé, quand en trempant 
l'écumoire dans le sirop, en la reti- 
rant et en soufllant dessus, on en fait 
sortir des globules. 

A la glu, lorsque, ayant du sirop 
au doigt, le trempant dans l'eau 
froide on ne peut le détacher. 
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Au" boulé, lorsqu'en trempant un 
doigt daDS l'eau froide on peut !e 
former ea houle. 

Au cassé, quand oq peut le déta- 
cher du doigl et le casser uel en le 
ployant. ' 



Cuissot de sanglier rôti. — Pre- 
nez un cuissot de 3 kilos, mettez-le 
à la hroche ; arrosez de temps en 
lemps avec quelques cuillerées de 
marinade, faire cuire pendant au 
moins une heure et demie, servir 
I dans son jus ou à la sauce poivrade. 
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Dampfmdcln. {Cuisine alleman- 
rfe). —Délayez quatre jaunes d'œufs 
avec quatre cuillerées de levure de 
bière, un demi-quart de sucre en 
])oudre, un peu de muscade, im 
quart de beurre tiède, un verre de 
lait; ajoutez, ])eu à peu, une livre 
de fanne, formez une pâle solide 
dont vous ferez un long rouleau, 
que vouscoupez eu trancbeséfiaisses; 
mettez ces tranches dans une tour- 
tière à four tiède; au bout d'un 
quart d'heure, faites cuire feu des- 
sus, feu dessous. Lorsque la pâte est 
dorée, versez dessus un verre de lait 
sucré bouillant ; saupoudrez de sucre 



Darioic. — Mettez dans une cas- 
serole un demi-quart de farine, deux 
œufs; mélangez bien le tout; mettez 
douze jaunes d'œufs, une demi-livre 
de sucre en poudre, 12 macarons 

S liés, encore un œuf entier, un peu 
e sel, pétrissez le tout pendant vingt 
minutes, mélangez un litre de lait 
bouilli encore liède, mettez un peu 
de vanille. Beurrez de petits moules, 
faites cuire à four modéré. 



choucroute dans du bouillon avec 
lard et cervelas; lorsque la chou- 
croute est à demi cuite, retirez lard 
et cervelas et mettez à la place les 
débris de canard; laissez la chou- 
croute finir de cuire et servez les 
débris de canard entourés de la 
choucroute et du lord et du cervelas 
coupés en morceaux. 

Dinde». — Les dindes se doivent 
manger d'octobre à Tévrier, Durant ces 
cini] mois, elles sont bonnes et a. bon 
marché. 

DlBd« en daube. — Escellente 
manière pour manger les vieilles 
dindes. Piquez de très gros lardons 
assaisonnés de sel, poivre, pereil, 
ciboule, thym hachés. Mettez au fond 
d'une casserole des tranches de lard, 
du pied de veau, sel, poivre, oignons, 
carottes, bouquet garni, ail, écha- 
lotes , thym , laurier , mettez la 
dinde et ensuite les abalis; mettez 
bouillon, verre de vin blanc, un peu 
d'eau-de-vie; couvrez la casserole 
en entourant le couvercle d'un tor- 
chon humide de manière à ce que la 
fumée ne s'évapore pas. Au bout de 
trois heures, retournez la dinde; 
laissez encore cuire trois heures. 
Retirez la dinde, passez la sauce, 
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dégraissez-la, clarifiez et servez votre 
dinde froide avec la sauce versée 
dessus et qui forme gelée. 

Dlude fartée. — - Faites une farce 
avec (le la rouelle de veau, du lard 
haché, des marrous, des champi- 
gnons, des oignons hachés, de la mie 
de pain trempée dans du lait, des 
jaunes d'œufs crus, sel, poivre, 
épices ; garnissez l'inlérieur de voire 
dinde, cousez-la soigneusement afin 
que rien ne s'en échappe; envelop- 

[lez-la d'un papier beurré et mellez- 
a cuire à la hroche ; ajoutez dans le 
jus et au moment de servir des mar- 
rons entiers épluchés. 

Diode A la fl»Btaade. — Faites- 
la braiser et garnissez-la de cœurs de 
laitue cuits au jus. Ajoutez un \)Ba 
de sauce espagnole au jus qu'elle a 
rendu. 

Diode en Iiachis &1b crème. — 
Hachez finement des débris de dinde 
rôlie, assaisonnez de poivre, sel. Mêl- 
iez dans une casserole un morceau de 
beurre, de la farine, échalotes et 
persil haché, mettez un demi-verre 
de crème, un demi-verre de bouil- 
lon, sel, poivre; laissez mijoter une 
demi-heure; lorsque la sauce est 
épaisse mettez le hachis de dinde, 
ne laissez plus bouillir et servez 
entouré d'œufs pochés. 

Dinde dans mon jns. — Flambez, 
videz, troussez, faites revenir au 
beurre; mettez des tranches de veau 
dans une casserole, parez voire 
dinde dessus, couvrez de bardes de 
lard, mouillez de bouillon; sel, 
poivre, bouquet garni. 

Faites cuire très doucement, pas- 
sez la sauce, dégraissez et versez 
sur le dindon. 



Dinde au pot. — Excellente ma- 
nière de manger une vieille dinde. 
Ficelez après l'avoir préparée, met- 
lez-la dans un pot-au-feu, avec 
carottes, oignons, sel, Ihym, lau- 
rier, carottes; mettez de l'eau et 
faites cuire cinq heures à tout petit 
feu, servez au gros sel. 

Bindcft la providence. — Ayez 

une poule d'Inde, préparez -la comme 
il est indiqué ci-dessus, remplissez- 
la d'une garniture ainsi préparée : 
ayez vingt moi-ceaux de petit lard 
que vous faites dessaler et blanchir, 
vingt saucisses chipolata, vingt gros 
champignons , dix truffes , L'ente 
marrons; ayez aussi vingt petites 
quenelles, de la grosseur de vos 
saucisses, que vous faites pocher ; 
faites cuire votre petit lard et vos 
saucisses, mettez la moitié de cette 
garniture dans le corps de votre 
dinde, troussez-la et bridez-la comme 

Eour entrée; mettez-la dans une 
raisière avec quelques tranches de 
veau, deux lames de jambon, deux 
oignons, deux clous de giroHe, un 
bouquet garni; couvrez volro dinde 
de bardes de lard et d'un papier 
beurré; mouillez- la d'un verre de 
vin de madère et d'un bon consommé ; 
faites cuire votre dinde pendant deux 
heures à tout petit feu; sa cuisson 
faite, passez-en le fond au tamis de 
soie, dégraissez-le, (aites-le clarifier 
et réduire à moitié ; passez-le à la ser- 
viette; mettez-y une douzaine de 
belles crêtes et de rognons de coqs 
dans une partie de votre fond; 
ajoutez votre dinde, débridez-la, 
dressez-la sur un grand plat, rangez 
votre garniture autour, versez votre 
consommé dessus el servez. 

Dinde A la régence. — Faites 
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revenir la dinde dans du Leurre; 
piquez l'eslomac avec <lu fin lard ; 
terminez la cuisson dans une brai- 
sière avec du vin de Malaj^a, 

Servez la bêle sur uu plaide forme 
ovale, glacée de jus de fricandeau 
bien réduit et accompa^çnée d'un 
ragoût à la financière. 



Dinde rAlle a 

Hachez de la rouelle de veau, 250 
grammes par exemple, mouillez d'un 
peu de bouillon, aioulez quelques 
marrons hachés, sel, poivre, trente 
marrons grillés et épluchés; prépaveï 
voire dinde, bourrez-la de celle farce, 
cousez-la et faites n'dir à feu pas trop 
vif. Servez avec' le jus qu'elle a 
rendu et dans lequel vous mettez 
également quel(iues marrons grillés 
et épluchés. 

Dinde en surprise. — Se fait 
avec un gros dindon; videz-le, llam- 
bez-Ie, bardez-le comme pour rûl; 
faites-le cuire à la broche. La cuisson 
faite, laissez-le refroidir, levez-en 
l'eslomac, faites un puits que vous 
remplissez d'un salpicon (voir ra- 
Soais.) Couvrez voire salpicon d'une 
force à quenelles, donnez une forme 
bien ronde à l'estomac de voire 
dindon; pai'ez-le avec de la mie de 
pain et du fromage de parmesan, 
failes-le chauffer et prendre couleur 
au four; dressez-le sur un grand plal 
et saucez-le d'une espagnole. 



> — DINDONNEAU 

Dindonneau en blanquette. — 

Cuit à la broche, refroidi, divisé, 
mettez à la casserole farine, beurre, 
jus de citron, eau, faites cuire un 
moment, liez de jaunes d'œufs el 
mettez une garniture de champi- 
gnons, passez au teurre. 

Dindonneau A ia mayonnaise. 

— Les restants d'un dindonneau 
rûli et froid ; mêliez mariner dans 
huile, vinaigre, sel, poivre. Versez 
dessusune mayonnaise, mettez autour 
quartiers d'œufs durs, cornichons, 
câpres, olives, anchois. 

Dindonneau A la Provençale. 

— Mêliez à la broche, arrosez-le 
avec de l'huile. Servez avec sauce 
piquante. 

Dorade an conrt-bonlilan. — 

Failes-la culredans un courl-houillon 
bien relevé et servez avec sauce 
blanche aux câpres, 

Dorade suuec lomalc. — Videz, 
lavez, essuyez, incisez, faitesmariner 
dans de l'huile salée pendant une 
demi-heure, faites griller à feu doux 
el servez sur sauce lomaie. 

Duseile. — (Farce pour coleletlc). 

— Hachez moitié champignons, moi- 
tié pei'sil ; mettez dans une casserole 
avec lard râpé et beurre, tournez de 
façon à bien mélanger, salez, pdi- 
vrez, mouillez de vin blanc, un ]ir.u 
de jus; faites réduire. 
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Eau. — La question de l'eau est très 
importante si l'on considère que les 
phénomènes physiques et chimiques 
qui s'accomplissent dans l'intimité de 
nos tissus, réclament, pour se mani- 
fester, ]b présence de l'eau. 

Il est à peine utile de faire remar- 
quer, dit-on dans (a Nouvelle Encyclo- 
pédie chimique de Frémy, que l'eau, 
nécessaire à la plante pour l'aider à 
puiser dans le sol les sels qui doivent 
concourir k sa croissance, n'est pas 
moins indispensable à l'animal pour 
délayer ses aliments, les rendre plus 
facilement attaquables par les sucs 
digestifs , et partant plus assimila- 
La bonne qualité des eaux, étant, 
selon le savant de Jussieu, une des 
choses qui contribuent le plus à la 
santé des citoyens d'une ville, il n'j[ a 
rien que les ma^strats aient plus d'in- 
térêt il entretenir que la salubrité de 
celles qui servent il ta boisson. 

L'eau Cfu'on boit doit être fraîche, 
limpide, inodore et agréable au gotit, 
ne contenir aucun germe mauvais, 
aucune matière organique pouvant se 
décomposer, enfin, remplir toutes les 
conditions qui la rendent propre auï 
usages domestiques. 

En conséquence, on ne saurait sur- 
veiller avec trop de soin l'eau qu'on 
sert sur la table; en tout cas, la filtrer 
est une précaution indispensable â la 
ville ou à la campagne. 11 faut la faire 
bouillir, puis l'aérer, si l'on a le moindre 
doute. Que si l'on aime les eaux miné- 
rales, il les faut boire selon son goût, 
il l'exception, toutefois, des eaux médi- 
cinales que ie médecin doit choisir pour 
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Eaux tnlnérales autorisées. — 
Les eaux minérales françaises autori- 
sées sont au nombre de mille environ. 
On appelle eaux autorisées celles qui, 
à la suite de règlements dont les pre- 
miers datent de Henri IV, sont actuelle- 
ment adoptées par l'Académie de méde- 
cine, laquelle, chaque année 
directement au ministre cor 
une série de rapporta qui son 
approuvés en séance publique, 
blissant i analyse exacte et la valeur 
réelle des eaux minérales pour les 

Suelles a été adressée une demande 
exploitation accompagnée d une ana 
lyse faite par les soins du pelitson 

L Académie fait en outre chaque 
année, un rapport général sur 1 eiploi 
tation des sources dont le nombre va 
sans i-esse grandis^nt 

Il y a dans ces dispositions une 
garantie pour le public, lequel a seule 
ment à se mettre en garde rontre les 
fiaudeurs qui emplissent dune eau 
quelconque des bouteilles semblables à 
celles autorisées mais le nombre en 

Eau de Seltz. — Les eaux minérales 
artificielles sont trÈs inférieures aux 
précédentes. Leurs inconvénients sont 
nombreux. L'union de l'acide carbo- 
nique et de l'eau n'étant pas assez 
intime, le gaz s'échappe trop brutale- 
ment dans l'estomac et contient sou- 
vent des impuretés résultant de la mau- 
vaise fabrication. L'eau employée peut 
être mauvaise et les armatures métal- 
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ÉCREVISSES 



liques des siphons ne sont point sans 
inconvénients, mais on la peut fabri- 
quer soî-raôme à peu de frais, 

Ëehandc». ~ Bâtiez quatre œufs, 
mélangez aulanl de farine qu'ils peu ■ 
vent eu absorber, mêliez un peu de 
sel, un peu de beurre. Travaillez un 

auart d'heure ellormezde celte pâle 
es petits gâteaux troués au centre 
que vous jetez dans de l'eau bouil- 
lante; lorsque les échaudés sont 
« pochés », relirez de l'eau, égouttez 
et achevez la cuisson au four. 

Éclairs. — Disposez, sur une 

tourtière, de la pâle à choux, en 
forme de bâtons un peu larges, dorez, 
faites cuire à four doux, relirez, 

garnissez de crème au chocolat, 
glacez avec la même crème et faites 
sécher au four. 

ËcrevIsscB [coulis). — Prenez des 
écrevisses cuites au court-bouillon, 
épluchez, pilez les chaire avec des 
amandes mondées, passez au tamis. 
Faites une sauce moitié velouté, 
moilié bouillon; laissez refroidir, 
mélangez vos écrevisses pilées et du 
beurre fin, 

Ëcreiisnes A l'anglaise . — 
Cuisez fi l'eau salée, poivre, piment; 
détachez laqueue que vous épluchez, 
passez au beurre, champignons, 
IruECes, mouillez d'un peu d'eau de 
la cuisson, ajoutez du coulis d'écre- 
vlsses, laissez mijoter, achevez la 
liaison avec deus jaunes d'œufs durs 
délayés dans de la crème, couronnez 
de persil haché, servez avec tranches 
de citron pour garnilure. 

ËcrevIsHeH bordelaise. — - Faites 
revenir dans du beurre, carotles, 
oignons , échalotes hachés , sei , 
poivre, thym, laurier, persil, poivre 



en grains; laissez bouillir cinq 
minutes, mêliez les écrevisses, faites 
sauter fréquemment, retirez-les ; 
remettez la sauce sur le feu; mélnn- ■ 
gez un pelil roux de beurre el de 
farine, mouillé de bouillon, faites 
épaissir la sauce, remettez les écre- 
visses deux minutes et versez. 

Écrevisses au court- boni lion. — 
Faites bouillir une heure un court- 
bouillonavec ail, laurier, persil, thym, 
échalotes, carotles, estragon, oignons, 
sel, poivre, beaucoup de vinaigre, 
jetez dedans les écrevisses vivantes, 
auxquelles vous avez bien entendu 
retiré le boyau de la queue, laissez 
bouillir une minute; relirez du feu, 
couvrez la casserole et laissez-les une 
demi- heure dans ce court- bouillon. 
Cerlainsamateurs,quine redoutent 
pas un peu d'à merlu me, ne retirent 
pas le boyau de la queue, dont la 
chair reste ainsi plus ferme, 

Écrevisses A la crënie. — Pré- 
parées comme d'habitude et lavées 
à plusieure eaux, mettez les écre- 
visses à cuire dans du bouillon. Faites 
fondre un morceau de beurre dans 
une casserole avec deux cuillerées 
de farine, mouillez d'un verre de 
crème, salez, poivrez, faites bouil- 
lir, liez le jaune d'œufs el versez sur 
vos écrevisses retirées du bouillon. 

Écrevisses enites H la nouvelle 
tuanlcrc. — Mettez-les dans une 
casserole avec sel , poivre de Oayenne, 
Ihym, laurier, échalotes, carottes, 
oignons, ail, persil, estragon (pas 
d'eau); fermez hermétiquement la 
casserole. Les écrevisses cuisent dans 
le fumet de tous ces légumes suffi- 
samment humectés par la vapeur; 
au moment de servir jetez dessus un 
bon verre de vin blauc. 
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ÉCREVISSE8 — ' 

Écrevissea A la Hamande. — 

Préparer vos écrevisses comme pour 
les faire cuire au court-bouillon ; 
mettez-les dons une casserole sur un 
feu ardeni avec sel, poivre, thym, 
laurier, une cuillerée de vin blanc, 
mais pas d'eau. Ainsi cuites les 
écrevisses sont fermes el d'un goûl 
excellent. 

Ëerevlssea nuirinière, — Lors- 
qu'elles sont cuites, serve?, -les 
saucées de beurre frais fondu, avec 
sel, poivre, piment en poudre. 

Ëtrrevl8»es eaHonchet. — Faites 
cuire une douzaine d'écrevisses à 
l'eau salée; retirez la viande des 
queues, mellez-les dans du lait. 
Pilez les carcasses, avec du beurre; 
mettez au feu; lorsqu'elles sont 
dorées, ajoulez trois quarts do litre 
de lait, faites cuire dix minutes, 
passez à la passoire ; laissez reposer 
jusqu'au lendemain; mêliez alors six 
jaunes d'œufs dans ce mélange 
réchauffé ; faites prendre comme une 
crème en tournant toujours sans 
laisser bouillir, metlez dans un moule 
beurré, faites prendre au bain-niarie ; 
faites une sauce blanche à laquelle 
vous ajoutez le beurre qui s'est formé 
au-dessus du lait en refroidissant. 
Démoulez votre gàleau, garnissez-le 
des queues d'écrevisses et saucez de 



Ëcrevis*(en an \ln blane> — 

Faites revenir tous les légumes au 
beurre, mouillez d'eau et d une bou- 
teille de vin blanc et agissez comme 
précédcmmenl. 

Ëmlnet^s de bœuf fôII aiii 
iégnme<4. — Faites blanchir céleri, 
cardons, laitues, chicorées; achevez 
la cuisson dans dn bouillon. Retirez 



lorsqu'ils sont cuits el failes un roux 
dans le jus de leur cuisson; metlez 
lie l'échalole hachée, failes bouillir 
deux minutes, i-emetlez les légumes, 
puis les morceaux de viande, faites 
réchauffer, mêliez les émincés au 
milieu d'un plat , les légumes 
autour et la sauce sur le tout, 

Ëmlncéft de champlsnoas. — 
Épluchez et émincez des champi- 
gnons, blanchissez dans de l'eau 
salée et acidulée, égouttez, séchez 
dans une serviette; sautez dans du 
beurre, salez, poivrez et servez 
dessus une sauce maître d'hôtel. 

Ëmlncéa d« faisans anx IrufTes, 
Couper des émincés d'un faisan, les 
mettre dans une poêle avec un bon 
morceau de beurre frais, poivre, sel. 
Laissez sur un feu très vif pendant 
deux ou Irois minutes. Versez 
ensuile un verre de madère, ajoulez 
une poignée de Iruffes coupées en 
trancnes. Laissez réduire aux trois 
quarts et servez. On peut remplacer 
le beurre par l'huile d'olives. 

Émincés do Hlct de boenf, sance 

piqnani«, — Coupez la viande en 
morceaux longs et très minces; 
mettez dans une sauce piquante, 
faites chauffer deux minutes. 

Les émincés à diverses sauces sont 
utiles pour employer les restes des 
viandes rôties de la veille. 

Émincés de foie de vean Jk la 

poeie, — Coupez du foie en très 
petites tranches, coupez aussi des 
oignons en rondelles minces, faites 
roussir ces rondelles avec du beurre ; 
lorsqu'elles sont bien dorées ajoutez 
un peu de farine, remuez, mouillez 
d'eau bouillante, laissez cuire cinq 
minutes. Faites alors frire vivement 
vos morceaux de foie dans une poèlt 
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ÉMINCÉS 

avec sel, poivre, feuille de liuiier 
mélangez alors aux oignons, saule? 
le tout, mette? un jiune li vuf, dtel 
de vinaigre el verse? 

Émincés de laonton. — Coupez 
les chairs, soit d'un gigot, soit d'une 
épaule cuile à la broche ; mettez-les 
dans une sauce mouiUée d'un peu de 
bouillon; sale?., poivrez, ajoutez cor- 
nichons hachés, lilet de vinaigre. 

Ëmineés ■!« pommes ans cr«A- 
lons. — Pelez , enlevez cœur et 
pépins, coupez en tranches assez 
épaisses; mettez dansla casseroleavec 
du beurre fondu, du sucre en poudre, 
sautez-les; lorsqu'elles sont sèches, 
mettez encore du sucre, de la can- 
nelle, du rhum, mettez-les sur un 
plat et servez avec croûtes de pain 
passées au beurre el saupoudrées de 
sucre en poudre. 

Émincés de porc frais. — Goupez 
en petites tranches un morceau de 
filet de porc frais, passez au beurre, 
saupouarez, pendant qu'elles revien- 
nent, de persil, de mie de pain 
salée el poivrée, relirez avec le jus 
qu'elles ont rendu ; remettez des 
échalotes hachées, un peu de farine, 
de l'eau, laissez cuire deux minutes, 
remettez les émincés el leur jus, 
laissez mijoter el, au moment de 
servir, mettez une cuillerée de mou- 



Ëmincés de pore sax oignons. — 

Coupez en tranches minces du porc 
rôti. Faites revenir dans du beurre 
des oignons hachés, mouillez de 
vinaigre, faites réduire; mettez le 
porc, sel, poivre; laissez houillir'dix 
minutes et ajoutez un peu de souce 
tomate. 



— 79 — ENTRECOTE 

Émincés de rnli de bieof A l'an- 
glaise. — Passez au beurre des 
champignons coupés en quatre , 
mouillez de bouillon, faites bouillir 
avec ail, échalotes, bouquet garni, 
légumes; mettez des câpres, des 
anchois hachés, du vinaigre; salez, 
poivrez et mettez réchauffer vos tran- 
ches de hffiuf sans laisser bouillir. 



Endives A la moelle. — Fuites 
cuire les endives à moitié dans de 
l'eau salée; fmissez la cuisson dans 
du bouillon, mettez un plat, entourez 
de croûtons frits au beurre, chaque 
croûton creusé au milieu pour rece- 
voir un morceau de moelle de hœuf 
blanchie, ajoutez du jus. 

Entrecùle bordelaise. — Sau- 
poudrez de sel, poivre, huilez des 
deux cftlés. Faites blanchir de la 
moelle de bœuf, coupez-la en lames, 

S assez-la dans la glace la viande tiède. 
lettez cuire l'entrecôte sur le gril ; 
cuisez la moelle sous four de cam- 
pagne. Lorsque l'entreciMe est cuile, 
disposez dessus les lames de moelle 
et servez, saucée d'une sauce borde- 
laise. 

EnlrecAte braisée. — Faites<la 
revenir dans la casserole avec du 
lard de poitrine coupé en morceaux, 
relirez; faites un roux; remettez 
l'entrecôte el le lard avec sel, poivre, 
oignons, carottes, bouquet garni, un 

Ïiou de madère, laissez cuire à pelit 
eu, dégraissez avant de servir. 

Entrecôte mapseillalse. — l-'ailes 
revenir dans de l'huile à feu très vif. 
Vous faites revenir d'autre pari des 
oignons dans de l'huile, ajoutez de 
la moutarde, versez sur l'entrecôte et 
servez. 
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ENTRECOTE — « 

EntreeAt« anx olives. — Failes 
prendre couleur dans uue casserole 
avec du beurre; retirez, meltez de la 
fariue dans la casserole, faites rous- 
sir, mouillez d'eau et de bouillon, 
laissez bouillir, mettez l'entrecôte 
deux minutes et ajoutez des olives 
dénoyautées. 

Épaule d'aftneai) ^ la pnréc 
d'artichaais . — Désossez volre 
épaule en laissant toutefois l'os du 
manche, salez, poivrez, roulez en 
forme de ballon; faites cuire dans 
du beurre à tout petit feu et servez 
sur une purée d'artichauts. 

Ëpaaics de clievvcnil roulées. 

— Désossez les épaules dun che- 
Treuil et enlevez un peu de leur 
chair pour en faire une farce, hachez 
avec autant de lard, ajoutez une 
panade faite de mie de paiu trempée 
de bouillon el bien desséchée, pilez, 
mêliez un œuf, pilez un autre œuf, 
repilez avec poivre, muscade, sel, 
persil et échalotes hachées, le tout 
Bien mélangé. Élendez les épaules 
que vous saupoudrez d'un peu de 
sel, de poivre, une couche de farce. 
quelques lilets de jambon el des 
truffes. Roulez les épaules et ficelez 
comme deux gros saucissons en fer- 
mant bien les deux bouts. Placez 
dans une casserole, sur des carottes, 
oignons, bouquet, le désossement, 
demi-bouteille de vin blanc, un peu 
de sel, deux clous de girofle, deux 
gousses, couvrez d'un papier beurré, 
faites cuire feu dessus el dessous 
pendant deux heures. Tirez au clair 
le fond de la cuisson, faites un i-oux 
blond, mouillez avec ce fond, ajoutez 
champignons, faites cuire, versez 
sur !e plat, déficelez les épaules. 



I — ÉPAULE 

dressez sur ce petit ragoût en les 
glaçant de leur sauce, sei-vez chaud. 

Éliaule d« monlon en ballon 
aux oignons glacés. — DcSOSSCZ 
jusqu'à la moitié du manche une 
belle épaule de mouton, piquez de 
lardons assaisonnés, arrondissez-la h 
l'aide d'une ficelle, faites en sorte 
qu'elle ait la forme d'un ballon, 
fonceK une braisièrc de bardes de 
lard ; ajoutez l'épaule, avec carottes, 
oiçnons, laurier, thym, girofle, dé- 
bris de viande, mouillez de bouillon 
ou d'eau, couvrez de bardes de lard, 
faites cûîre à feu doux; la cuisson 
faite, relirez la ficelle, dressez 
l'épaule sur un plat, en la garnis- 
sant d'un cordon d'oignons glacés. 

lËpanle de mouton ft la casse 
rôle. — Désosser une épaule, en- 
lever la peau, ensuite la rouler, 
ficeler, faire prendre couleur sur 
feu vif, dans une casserole, avec un 
morceau de beurre. Une fois reve- 
nue, mouiller avec bouillon, sel. 
poivre, bouquet garni; placez 1; 
casserole sur des cendres rouges 
laissez l'épaule cuire doucement er 
la tournant de temps à autre. L'é- 
paule cuite, retirer de la casserole, 
enlever les ficelles, la dresser sur un 
plal. Dégraissez, passez son 
masquez-en l'épaule. 

Épaule de mouton chasseur. — 
Meltez dans une casserole tranches 
d'oignons et de carottes, laurier, ail, 
persil, sel el poivre, des grains de 
genièvre, deux tiers d'eau, un tiers 
de vinaigre, failes bouillir; laissez 
refroidir et meltez dedans une épaule 
de mouton; laissez-la vingt-quatre 
heures, failes-la rôtir à feu vif en 
l'arrosant de beurre fondu ; servez 
avec sauce poivrade. 
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ÉPAULE — 8 

£paDlc de moutun il la poulctto. 

— Après l'avoir désossée, la couper 
en morceaux, la faire revenir dans 
du beuiTe, mouiller avec du bouillon 
chaud; mêliez sel, poivre, bouquet 
de persil, faiLes cuire une heure au 
moment de servir, ajoutez une liai- 
son de jaunes d'œufs, un jus de 
citron ou un filet de vinaigre. 

Épaule do monlou rùlic. — Pi- 
quez-la de pei'sil en branches en 
guise de laro; arrosez fréquemment 
avec de l'eau et du beurre. 

Épanle de pore niarliiéc. — 
Metlez-la dans le sel passer la nuit, 
relirez, essuyez, piquez de fliels 
d'ail; couvrez de minces bardes de 
lard, enveloppez de papier huilé, 
embrochez et faites ràtir à feu vif; 
une demi-heure avant de débrocher, 
enlevez le papier et le lard et sau- 
poudrez de mie de pain. Sortez 
lorsqu'elle est dorée et laissez re- 
froidir. 



£paale d« vcuii bicarrée. 

Désossez, piquez de lardons, passez 
dans sel, poivre, persil haché; assai- 
sonnez de sel, poivre, épices, feuille 
de laurier, thym, roulez en long, 
ficelez. Mettez dans une casserole 
des bardes de lard, les os el les 
débris de l'épaule, l'épaule que vous 
couvrez d'un peu de lard, des oi- 
gnons, carottes, navels, panais, cé- 
leri, salsifis. Faites cuire doucement 
feu dessus, feu dessous, pendant 
quatre heures. Retirez, déficelez, 
mettez sur plat, entourez des légu- 
mes, dégraissez la sauce et versez-la 
sur l'épaule. 

Épanle de veau farcie. — Dé- 
sossez sans crever la peau ; enlevez 
un peu de chair sur la partie la plus 



épaisse, hachez-la avec poivre, sel, 
muscade, lard en dés, étalez cette 
farce sur I épaule cousez et place/ 
votie efaule dans une ■lervietle ficc 
lez et mettez cuue dins de leau 
avec [lei de veau la couenne du 
lai 1 de leau de lie les os de 
l'épaule oignons clous de giiofie 
bouquet gnini sel lome carottes 
Ecume/ au premier bouillon laissez 
mijoter quitie heures retirtz met 
tez lans une leirine passez h cuis 
dans unt serviette, cldiiliez et 
versez sur l'épaule. 

Épaaie de vean en muselle. — 
Désossez, piquez de lardons el de 
filets de langue à l'écarlate; salez, 
poivrez intérieurement, troussez, 
ficelez en donnant, autant que pos- 
sible, la forme d'une musette. Mettez 
des bardes de lard dans une casse- 
role, l'épaule, carottes, oignons, 
thym, laurier, persil, encore des 
bardes de lard ; mouillez de bouillon, 
faites cuire feu dessus, feu dessous; 
l'épaule cuite, retirez-la; passez la 
sauce, dégraissez -la, revcrsez-la sur 
l'épaule, laissez mijoter encore un 
quart d'heure. 

Épcrlons trltn. — Videz, écaillez, 
essuyez, enfilez par les yeux sur des 
brochettes, trempez dans du tait, 
farinez, faites trire. 






ngrafin. —Nettoyez, 



enlevez la tête, placez dans un plat 
beurré, mettez dessus fines herbes, 
oignons, champignons, persU haché, 
du vin blanc, de la chapelure, arro- 
sez de beurre fondu, meilez cuire 
feu dessus, feu dessous, et servez 
dans le plat. 

Épcrlans marinade. — Lorsqu'il 
vous reste des éperlans frits, faites- 
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ÉPINAHDS — 

les mariner une nuit, relirez el 
séchez-les, passez la marinade, pres- 
sez dessuslejus d'un eilron et versez 
dessus la mai-inada. 

£perlau8 mylords. — Videz, 
écaillez, essuyez les éperlans; met- 
tez dans une casserole sel, poivre, 
tranche de citron sans zeste, de 
l'eau, du vin blanc, faites bouillir un 
quart d'heure, jetez les éperlai 
laissez cuire, égouttez et servez avec 
sauce raifort. 

Ëplecs et arontntcs. — Les é] 

et les aromates les plus connus sont : le 
eirofle, ta vanille, le poivre, le piment 
de lu Jamaïque, le piment des jardins, 
la iDoutarde, les graines de macis, 
l'écorce de cannelle, le gingembre. 

Presque toutes ces substances renfer- 
ment des huiles volatiles ou des essen- 
ces qui leur donnent leur odenr et leur 

On les doit employer avec mesure el 
semélîerdes falsiilcations, moins nom- 
breuses que pour les autres denrées 
aUmentaires. 



8 à l'anclcanc . — Faites 
hlanchir vos épinards, hachez-les, 
mellez-les dans une casserole avec 
beurre, sel, musade, un peu de 
farine, sncre et crème; servez avec 
croûtons. 

Épinards en salade. — Lavez, 
faites cnire à l'eau salée, égouttez, 
laissez refroidir, assaisonnez comme 
une salade ordinaire, avec filels de 
sardines. Ce mets figure dans les 
menus de sainte Thérèse- 

Épinards mailrc-d'hStel. — Fai- 
tes cuire à l'eau bouillante, jelez 
ensuite dans l'eau froide, passez, 
égouttez, hachez, metlez dans une 
casserole avec beaucoup de beurre, 
sel, poivre, une pincée de farine. 



2 — ESCALOPES 

Épinards an sucre. — Faites 
cuire avec beurre; mettez sel, sucre, 
écorce de citron, macaronis piles, et 
servez avec des biscuits à la cuiller 
autour. 

F. sculopcs de bKuf A la purée 
de luarrons. — Failes comme ci- 
dessus; mettez au milieu une purée 
de marrons el saucez d'une sauce 



Escalopes de fliet de bœuf aux 
truffes. — Faites sauter VOS escalopes 
dans du beurre; mettez sel, poivre; 
avant de les y mettre, dressez en 
couronne, mêliez au milieu un ra- 
goût de truffes et saucez d'une 
sauce madère. 

Escalopes de lllets de lièvre. — 

Escalopez les filets d'un lièvre ; 
mettez sel, poivre en grande quan- 
tité, failes sauter au beurre; servez 
avec une sauce espagnole où vous 
aurez mis un verre de vin de Bour- 
gogne et fort réduite. 

Escalopes de homard A la pai'l- 
slenne. — Ayez un gros homard ou 
une grosse langouste; étant cuit au 
court -bouillon et refroidi, coupez la 

3ueue en tranches, failes chauffer 
ans du beurre fondu, dressez en 
couronne et versez dessus une sauce 
parisienne dans laquelle vous 
mettez des champignons blanchis, 
des quenelles de poissons, des moules, 
les huîtres enlevées de leurs coquilles 
et blanchies; laissez mijoter cinq 
minutes. 

Escalopes de langoustes A l'in- 
dienne. — Quand les langoustes 
sont cuites comme d'usage, vous en- 
levez les queues, que vous couperez 
en tranches el dresserez en buisson, 
dans une bordure de riz, puis recou- 
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ESCALOPES — 8 

vrez d'une sauce indienne, qui peut 
s'obtenir d'un roux bien corsé , 
é de poudre de Itari, 



Escalopes de lapereaux atix 
polnies d'axperges. — Faites blan- 
chir une botte de petites asperges 
vertes,coupez-lesendés, failessauler 
Qvec beurre et un peu de sauce alle- 
mande; puis, ayant fait bouillir dans 
un peu d'eau du lapereau, mettez 
quelques cuillerées de ce jus, ajoutez, 
sel , poivre , muscade , mettez les 
escalopes de lapereaux que vous 
avez fait précédemment sauter au 
beurre. 

Escalopes de sanmon. — Ayez 
un beau morceau de saumon que 
vous dépouillez et le coupez par 
tranches ayant un centimètre et 
demi d'épaisseur; donnez-leur une 
forme aussi régulière que possible ; 
faites chauffer légèrement du beurre 
frais dans une poêle; meltez-y les 
escalopes à plat en ayant soin de ne 
pas les mettre l'une sur l'autre, 
avec sel et poivre; préparez une 
sauce avec du jus de viande, ou 
bien si l'on doit servir les escalopes 
à un repas maigre, avec un court- 
bouillon que vous aurez bien fait 
réduire en y ajoutant du beurre 
manié de farine, quand les escalopes 
seront retournées, et que leur eu' 
son sera faite. 

Escalopes de veau. — Prei 

de belles tranches de veau cr 
trempez dans des œufs battus, dans 
la chapelure, encore dans les œufs, 
puis dans la chapelure et faites frire 
au beurre chaud. 

Escalopes de veau duehcsse. 

— Ayez de petites escalopes de 
veau, faites-les revenir légèrement, 



ESCARGOTS 
afin qu'elles ne durcissent pas , 
mouillez de vin blanc et de boulDon ; 
faites réduire à courte sauce. 

D'autre part, ayez une purée de 
pommes de terre très épaisse, ineor- 
porez-y deux ou trois œufs entiers; 
faites-en de petites galettes plates, 
au centre desquelles vous mettez 
une olive dénoyautée ou un hachis 
de champignons et de chair à sau- 
cisse, roulez dans la farine, faites 
frire au beurre et servez, en alter- 
nant une escalope et une galette. 

Escalopes de veau à l'haile. — 
Passez dans la farine; mettez de 
l'huile dans «ne casserole; lorsque 
l'huile est bien chaude, placez vos 
escalopes ; retournez lorsqu'elles sont 
dorées; laissez dorer l'autre côté; 
retirez, ajoutez à l'huile du jus de 
viande, du bouillon, de la chapelure, 
dressez-les en dOme; prenez une 
partie du jus qu'elles ont produit, 
aioutez-le à la sauce, avec un peu 
de persil haché, blanchi, et un peu 
de jus de citron; garnissez votre 
plat de croûtons frits, et servez la 
sauce à part dans une saucière. 

Escalopes de veau A la v£ul- 
fiennc. — Faites-les sauter au 
beurre, saucez d'une sauce véni- 
tienne; mettez au milieu du plat où 
vous ari'angez vos escalo[ies en cou- 
ronne, de petites pommes de terre 
rondes cuiles au beurre. 

Escargots A la crèuic. — Lavez 

les escargots et faites-les cuire jus- 
qu'à ce qu'ils sortent de leurs co- 
quilleset faites-les égouttez ; remettez- 
les au feu avec poivre, sel, beurre, 
mie de pain hacliée, faites sauter , 
ajoutez persil et ail piles, un verre 
de crème épaisse, liez avec deux 
jaunes d'œufs délayés dans l'huile. 
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ESCARGOTS — 8 

Escargot» IVIts. — Nelloyez 
bien les escargots el mellez-les avec 
leur coquille dans une marmite, 
avec sel, poivre, épices suivanl le 
goût; ajoutez-y un peu d'eau et des 
))omnies de terre. Laissez bouillir ; 
une fois vos pommes de terre cuites, 
Égouttez-les, servez avec un mou- 
lai-dier. D'autre part, quand il vous 
reste des escargots le lendemain, on 
les enlève de leur coquille, à l'aide 
d'une épingle, on les Ireraiw dans 
une pâte, et on les fait frire de iielie 
couleur. 

Escargots grillés. — Lavezelfai- 
tes rôtir comme des marrons, faites à 
part une sauce avec beurre, oignons, 
échalotes, fines herbes, un verre de 
vin hlanc, pincée de farine; la saoee 
se sert à part. 

Escargots au Jus. — Lavez les 
escargots à l'eau tiède, puis faites 
cuire jusqu'à ce que les escargots 
sortent de leur coquille ; enlevez les 
coquilles et la moitié de l'eau , 
ajoutez heurre, poivre, fines herbes, 
jus de citron, faites bouillir diï mi- 
nutes. 

Escargots sauce poivrade. — 

Même façon, jusqu'à ce qu'ils sortent 
de leur coquille, faites sauter avec 
épices, ail, poivre sel, pimeni 
beurre, saupoudiez de ptrsii 

Eacotou. — Faites une bouillie 
ivec de 1 eau et de la fanne de mais, 
salez un peu cuisez \mgt minutes 
remuez, ïersez dans un plat demi 
rrcuT lBi';spz pendint un joui cou 
pp7 en tranches, pa^'-ez dins de h 



farine de froment, faites frire au 
beurre, sucrez, mangez chaud. 

Esturgeon braisé. — Piquez un 

morceau d'esturgeon de lardons 
passés dans pei-sil naché, sel, poivre ; 
mettez une tranche de lard dans 
une casserole, votre morceau d 'es- 
turgeon, encore une tranche de lard ; 
des ronds de carottes, d'oignons, sel, 
poivre, bouquet garni, du vin blanc ; 
laites cuire à grand feu et servez 
avec sauce piquante mouillée d'une 
partie de la cuisson. 

Esturgeon en h-icandcau. — 

Prenez de belles tranches d'estur- 
geon que vous coupez de l'épaisseur 
de -10 centimètres. Enlevez la peau 
et piquez de lard fin. Formez un 
plût avec des bandes de lard, met- 
tez-y vos tranches, le côté non piqué 
en dessous. Couvrez le tout avec du 
jus de rôti el faites cuire au four à 
chaleur modérée pendant une heure 
environ. Dressez sur un plat et 

Esturgeon en matelote. — Faites 
passer au beurre des rondelles de 
pain ; lorsqu'elles sont dorées, égout- 
tez; coupez des tranches mmces 
d'esturgeon, mettez sur le feu, dans 
un plat avec beurre, sel, poivre; 
laissez cuire vingt minutes en retour- 
nant deux fois; enlevez et mettez 
dans le plat de la farine, laissez 
roussir en remuant, mettez persil, 
ciboule, échalote haches, vin rouge ; 
laissez bouillir un quart d'heure, 
remettez les tranches d'esturgeon 
dans la sauce, ne faîtes plus bouillir, 
servez avec les croûtons frits et une 
[lincée de câpres. 
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Faitia» û la bokéin'iKiiHo. -~ 

Prenez un faisan que vous videz; 

Elumez et remplisscK le corps avec 
1 chair d'une bécasse, un peu de 
IrulTes, un foie gras; assaisonnez 
avec sel el poivre, puis troussez ies 
pattes en dedans, et bardez, D'autre 
pari, cassez la careasse de la bécasse, 
failes-la revenir dans du beurre avec 
le foie, les intestins, les parures des 
truffes et une échalote Jiachée menu ; 
assaisonnez de sel et de poivre, 
mouillez d'un bon verre de madère. 
Laissez cuire pendant une demi- 
heure, pilez, passez au lamis et 
mélangez avec un bon morceau de 

f;lace de viande ou d'ex Irait de 
louillon ; relevez le tout d'une pincée 
de poivre de Cayenne, Mettez le fai- 
san à la broche; garnissez le fond 
de la lèchefrile d'une belle tranche 
de pain qui servira à dresser le fai- 
san, arrosez avec du beurre. La 
cuisson terminée, débrochez, dressez 
dans un plat sur le pain de la lècbe- 
fril«. Entourez le plat, si vous vou- 
lez, d'une garniture de truffes, de 
tranches de foie gras, de crèles de 
coqs et rognons alternés ; masquez 
avec la sauce et servez le surplus 
dans une saucière. 



Faisan brnisé A lu reine Itlnn- 

ehe, — Prenez un ou deux faisans 
ayant 15 jours de bon garde-manger, 
car c'est un crime culinaire que de 
les honorer du service avant les 
■15 jours qui suivent leur morl. Pre- 
nez une casserole très épaisse, haute, 
foncez-la avec de la bonne graisse 
de volaille et légumes. Déposez-y 
les faisans troussés et piqués ;couvrez 
la casserole el ayez soin de veiller à 
ce qu'ils soient dorés. Mettez votre 
casserole k plein feu, versez dedans, 
et cela sur les faisans, deux bons 
verres de Champagne veuve Cliquot, 
un litre de crème double et quatre 
IrufTes brossées, mais non épluchées. 
Cuisez jusqu'à réduction des deux 
tiers; sortez les faisons, dressez-les 
sur une belle coupe de riz, les truf- 
fes en couronne, passez la sauce ' 
l'étamine corsez -la 
servez-la a part. 

FaUim ftiret. — Pour être ac- 
commodé de cette fa(;on le faisan ne 
doit pas élre trop faisandé; hachez 
menu le foie avec le lai-d, persil, 
ciboules, sel, poivre, faites de cela 
une farce que vous mettrez dans le 
ventre du faisan; enveloppez ensuite 
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FAISAN — ï 

de hardes de lard el de papier beurré, 
puis raetlez a la broche ; servez avec 
une sauce poivrade. 

Faisnn fnrel an foie gra« et pis- 
taches. — Môme recette que pour 
la perdrix; seulement, vous ajoutez 
des pistaches el des truffes, plus un 
verre de malaga dans !a léchetrile. 

Faisan en lllets >t la chevalière. 
— Vous levez huit (iJets de faisan ; 
vous mettez à part tes filets mignons 
que vous sauterez et que vous arran- 
gerez dans le milieu ; parez vos filets 
et piquez-ies de lard fin; prenez 
dans une casserole des bordes de 
lard, des débris de vos faisans, quel- 
ques tranches de veau, deux carottes, 
quatre oignons, deux clous de girode ; 
vous arrangerez bien vos filets pour 
qu'ils conservent une belle forme, 
vous mettrez dessus un verre de vin 
blanc, deux verres de consommé, 
un peu de sel, une feuille de papier 
beurré; melleï-les au feu une neure 
avant de servir ; quand ils bouilliront, 
vous les poserez sur un feu doux et 
beaucoup de feu sur le couvercle, 
pour qu ds se glacent; au moment de 
servir, égouttez-les ; passez au tamis 
de soie le mouillage dans lequel ils 
ont cuit; failes-le réduire presque à 
glace; versez dessus trois cuillerées 
d'espagnole que vous faîtes bouillir 
avec votre réduction; vous la passez 
â l'étamine et vous serves vos filets 
à plat sur des croûtons passés au 
beurre et épais d'un centimètre. 
Versez votre sauce dessous et servez. 

FaisBD en snrprlse. — Préparez 
un faisan comme pour rôtir, faites 
une incision et introduisez dans son 
ventre une perdrix dans laquelle on 
introduit de la même façon une 
caille qui recèle elle-même une mau- 



t> ~ FARCE 

vielle. Pour que ces différents oi- 
seaux soicnl cuits en même temps 
que le faisan, il faut qu'ils aient cuit 
précédemmeni, suivant grosseur. Ce 
plal ne manque jamais d'exciter 
l'enthousiasme de la table. 

Fnrec cnlle. — Pilez des blancs 

de volaille, de la léline de veau 
cuile, de la mie de pain trempée de 
bouillon et un peu sèche, par parties 
égales, passez à la passoire, mettez 
des jaunes d'œufs, sel, poivre, mus- 
cade. 

Faive de foie. — Enlevez les 
nerfs d'une demi-livre de panne de 
porc frais, fondez avecunehvre de foie 
de veau haché, sel, poivre, muscade, 
laurier; faites revenir trois minutes 
il feu vif; retirez, laissez refroidir; 
passez au morlier avec deux ou trois 
jaunes d'œufs crus. 

Fai^e de ToIe grau, — Prenez 
500 grammes de foie gras que vous 
aurez choisi bien frais el très ferme; 
100 grammes de tétine, et 200 gram- 
mes de panade préparée comme il 
est dit à la farce de volaille. Mettez 
sel, poivre et muscade, pilez le lout 
ensemble au tamis; remettez dans 
le morlier el mêlez-y en pilant cinq 
jaunes d'œufs l'un après l'autre, que 
vous réserverez pour servir; si vous 
voulez ajoulez-y quelques quenelles. 
Pour rendre la farce légère, on y 
ajoute quelques blancs d'œufs battus 
en neige. 

Faree an* «rnfs. — Pilez dans 
un morlier des jaunes d'œufs durs, 
du mitonnage, du beurre et une 
omelelle bien cuile; on lie avec des 
blancs d'œufs en neige et des jaunes 
d'œufs bien frais. 
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Farce de poisson. — Oll peul la 

préparer avec carpe ou merlan ou 
brochet ou lauche : passez au lamis 
le poisson, privé de ses arêtes et de 
sa peau, mettez dans un mortier 
avec du mitouDage au lait refroidi, 
beurre, sel, pei'sil; hachez, pilez, 
ajoutez deux œufs, passez. 

Fapcc de volaille. — Pilez des 
lîlelsde poule pourenavoirSOO gram- 
mes tout passés, ajoulez-y 300 gram- 
mes de téline de veau cuite, pilée 
et passée au tamis, et 800 grammes 
de pauade faite avec mie de pain et 
cuite à grand bouillon; cette panade 
doit être desséchée de manière à 
être très consistante; mettez la chair 
des poules dans le mortier avec la 
tétine, mêlez le tout en pilant; 

S joutez voire panade et assaisonnez 
e sel, poivre et pointe de muscade. 
Quand tout est bien mêlé, ajoulez-y 
i décilitre d'allemande réduite, puis 
faites-en de petites quenelles ; arran- 
gez votre sauce à point en y ajou- 
tant de la crème double et un peu 
d'allemande. 

Farines. — Mous prùférons pour 
cuisine les farines supérieures; pour la 
pâtisserie, les Tarines de gruau fran- 
çais et de Hongrie. 

Pour les sauces et ragodts nous pri!- 
fÉrons les fécules bien ctuvÉes à lii 
farine. 

Comme potage, nous avons : crème 
d'orge, crÈme de rii, semoule, maïs 
dllalie et de Bourgogne. Nous recom- 
mandons pour déjeuner du malin les 
potages de farine mais de Bourgogne, 
de crème d'orge, d'arow root, farine 
de gruau d'avoine. 

FaDx-nielaaxclioiix de Bruxelles. 

— Mettez dans une casserole du 
faux-filet avec beurre, madère, bouil- 
lon, poivre, sel, oignon, carottes, 
faites revenir à part de peliles sau- 



cisses, gardez préparés des choux 
de Bruxelles, cuisez à grande eau, 
enlevez un peu du jus du faux-fdet, 
mettez dans un bol, séparez la graisse , 
metlez dans les choux avec gelée de 
viande, ajoutez les saucisses; une 
demi-heure avant de servir, ajoutez 
loutau faux-filet, dressez, g 
des chouï et des saucisses. 

Fèves ft la erèmc. — Prenez 
des fèves bien fraîches, et les plus 
petites possible; si elles sont grosses, 
faites-les blanchir, enlevez Ta peau 
qui les couvre ; mettez-les cuire dans 
une casserole avec un bon morceau 
de beurre, persil haché, sel, poivre, 
mouillezd'un jus de cuisson ou d'un 
verre de lait, délayez dans la crème 
deux jaunes d'œufs battus et servez. 

Ffcvcs au Inrd. — Faites cuire 
les fèves à l'eau bouillante, égoullez- 
les bien, faites revenir du lord de 
poitrine avec un morceau de beurre, 
laissez jaunir, ajoulez une cuillerée 
de farine, faites un roux blond; 
mouillez de jus de cuisson et d'un 
peu de bouillon, ajoutez-y les fèves, 
laissez mijoter quelques minutes 
avant de servir. 

Fèves en Hncédoin». — Blanchir 
fèves et fonds d'artichauts; hachez 
champignons, échalotes, persil, pas- 
sez ce hachis au beurre, mêlez un 
peu de farine, mouillez avec bouillon 
et vin blanc, ajoutez les fèves cl 
fonds d'artichauts coupés en dés, 
sel, poivre; tenir la sauce courte, 
enlever le bouquet avant de servir. 

Fèves a la ponlettc. — Écossez 

el lavez les fèves, blanchissez à l'eau 
salée et jetez dans de l'eau fraîche, 
faites cuire. Mettez dans une casse- 
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rôle du beurre el de la farine, ajoii- 
lez deux jauues d'œufs, ud peu de 
lait et 4 grammes de sucre; mettez 
les fèves dans la sauce avec uue 
cuillerée à café de sarriette hachée 
et mêlez. 

Filet de buenF A la mllanniHe. — 

Faites blanchir du macaroni que vous 
faites cuire avec du consommé de 
volaille; égoullez et assaisonnez-le 
avec de l'espagnole et du parmesan ; 
faites une escalope de filet de volaille, 
de langue écarlate, de truffes el de 
champignons émincés gue vous 
mêlerez dans le macaroni; d'autre 
part, ayez un beau filet, piqué de 
gros lard el cuit en broche, mettez- 
le sur un plat et garnissez-le toul 
autour avec le macaroni ; vei-sez le 
jus sur te tout. 

Fllol de iMBnf napnllMIn. — Pi- 
quez, faites cuire dans du beurre à 
la casserole, mettez dans une autre 
casserole du jus, de la confiture et 
des grains de groseilles; faites ré- 
duire, passez à l'étamine, râpez 
dans celle sauce du raifort et versez 
sur votre filet. 

Filet de btmrsnnce mndjtre. — - 

Salez, poivrez, faites revenir à la 
casserole avec du beurre hien chaud ; 
retirez lorsqu'il est doré de tous 
côtés. Faites un roux dans le beurre 
de la cuisson, mettez un verre de 
madère, un peu de bouillon; laissez 
cuire doucement un quart d'heure. 
Remettez le filet, quelques truffes 
coupées en morceaux, faites mijoter 
cmq minutes mettez au dernier 
moment un morceau de beurre frais 
et un ppu de fanne. Servez, saucé 
de h sauce 



Filet de bteuf A la Rnaneiërc. 

— C'est un plat pompeux et facile 
comme tout à exécuter. Ayez un fort 
filet que vous piquez Ires" finement, 
failes-Iereveniràlacasserole; lorsqu'il 
est bien doré, ajoutez une pincée de 
farine, faites un roux léger que vous 
mouillez avec du madère, du vin 
blanc, du malaga et du bouillon par 
parties égales; ajoutez un fort mor- 
ceau de glace de viande; assurez- 
vous du degré de cuisson de votre 
filet et, lorsqu'il est à point, retirez- 
le el laissez doucement mijoter votre 
sauce. Ayez des crêtes de coq, des 
rognons de coq, des olives, des 
champignons, des truffes, de la lan- 
gue a l'écarlale, des quenelles de 
volaille, quelques ris d'agneau ; vous 
faites cuire avec un peu d'espagnole 
et de sauce tomate et beaucoup de kari 
ces divers ingrédients; cinq minutes 
avant de servir, vous leur faites faire 
un tour dans !a sauce en compagnie 
de votre filet ; dressez avec goût sur 
un plat et servez. Le poulet, les ris 
de veau à la linancière se font de 
même. 

Filet de cerf rStl. — Le filet de 
cerf n'est un morceau délicat qu'à la 
condition d'être bien préparé; on le 
pique de lardons assaisonnés, puis 
un le met mariner pendant quarante- 
huit heures au moins dans du vin 
blanc avec oignons, bouquet garni, 
vinaigre; on I égoulle alors, et on le 
met en breche en l'arrosant de temps 
en temps avec sa marinade; on le 
sert dans une sauce poivrade aug- 
mentée du jus de la lèchefrite. 

Filet de ehcvrenil. — Prenez un 
beau filet de chevreuil, que vous pi- 
quez et que vous faites mariner deux 
jours avec huile, vin blanc, vinaigre, 
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oigDons, thym, laurier, clous.Riilissez 
et servez en y jetanl une sauce d'un 
roux léger, avec deus cuillerées de 
la marinade et d'un jus de cilron. 

Filets de elievrf^nil purée de 

- Piquez de lard, failes 
c oignons, persil, sel, 
hnile ; mettez dans un pial, arrosez 
de beurre; fermez avec un papier 
heurré, faites cuire au four un quart 
d'heure et servez avec purée de mar- 
rons. 

FilcU de grondins sance >o- 
miiie. — Enlevez les filets de deux 
grondins, enlevez la peau; mettez 
sel, poivre; failes sauter au beurre, 
égouttez et servez avec sauce to- 
mate. 

Fllcis de harengs tmlH II rbnlle. 

— Ecaillez, videz, essuyez vos ha- 
rengs, failes cuire dans un court- 
bouillon très relevé. Ketirez, égont- 
tez, enlevez les filets, et assaisonnez 
de sel, poivre, huile, vinaigre et 
fines hertes. 

Filetsde mnqnercnux. — Enle- 
vez les filets de deux inaquereaus; 
faites-les revenir dans du beurre, 
avec sel, poivre, )us de citron el ser- 
vez avec sauce ravigote, 

Filnls de maqucrenuK erèmc 
d'ancholH. ■— Divisez vos maque- 
reaux en filets, n'enlevez pas la 
peau, salez, mettez dans une casse- 
role, la peau en dessus, avec beurre, 
jus de citron. Loi-squ'its sont cuits, 
servez avec les laitances des maque- 
reaux blanchies a l'eau salée el une 
sauce béchamel sur le tout. 



) — FILETS 

farce grasse ou maigre, c'est-à-dire 
faite de viande ou de poisson; gar- 
nissez un plat de celte farce, posez 
vos fdets dessus, recouvrez-les de 
farce, arrosez de beurre fondu et 
mettez cinq minutes au four. 

Filets migaons de cheiTenil. — 

Coupez le filet en petites tranches de 
l'épaisseur d'un doigt, aplatissez légè- 
rement, piquez el faites mariner deux 
jours; faites cuire sur le gril à feu 
vif, trois minutes d'un cClé, trois 
minutes de l'autre. Servez en cou- 
ronne sur une sauce piquante à la 
poivrade. 

FI tels de mouton k la Dcs- 
lalng. — On coupe le filet en petits 
morceaux qu'on aplatit avec un cou- 
peret; on les garnit d'une farce com- 
posée de blancs de volaille, graisse 
de bœuf, persil, oignons, ail, sel, 
poivre, jaune d'œuf; on les fait 
cuire à petit feu et on les met sur 
une sauce piquante. 

Filets de sangltcr an rha«isrur. 

— Faites mariner quatre jours, 
cgouUez, mettez cuire dans une cas- 
serole avec des décbels de viande, 
bardes de lard, carottes, oignons, 
bouquet garni, sel, poivre, con- 
sommé, vin blanc. Servez avec sauce 
piquante, dans laquelle vous versez 
la cuisson réduite el passée au tamis. 

Filets de sarcelle aux nnehols. 

— Faites cuire, à la broche, deux 
sa réelles (aux troisqua ris seulement), 
enlevez les filets; mettez-les sur un 
plat beurré, parsemé de parmesan 
râpé; posez un filet de sarcelle, un 
filet d anchois, arrosez de bouillon, 
saupoudrez de mie de pain el de 
parmesan, placez sur cendres chau- 
des, four de campagne au-dessus, et 
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au momenl de servir, arrosez, d'un 
jus de citroD. 

Filets Hantés aux champignons. 

— Coupés en morceaux, les saupou- 
drer de sel, poivre; failes blondir un 
peu de beurre dans une poêle, 
metlez lesfilels, faites cuire sur un feu 
ossez vif quatre minutes d'un eflté, 
(juatre de l'autre; relirez les mor- 
moux de (îlels, mêliez une cuillerée 
de farine dans le beurre, tournez un 
peu, et laissez prendre couleur; 
aioulez un peu de bouillon, des 
champignons. Assaisonnez, faites mi- 
joter pendanl cinq minutes. Remet- 
lez vos lilets, pour réchauffer, et 
servez. On peut remplacer les cham- 
pignons par des olives ou des truffes. 

Fllels de soles béarnaise. — 

Enlevez les fîlels de deux belles 
soles, roulez-les sur eux-mêmes, 
failes-les pocher dans du bouillon 
et du vin blanc, par parties égales 
et très bouillanls; relirez et servez 
avec sauce béarnaise. 

Filets de soles frits et panés. — 

Les filets de soles, bien parés, sont 
mis dans une marinade avec jus de 
citron, sel et poivre; une heure 
après, roulez-les en tire-bouchons, 
passez-les à la farine, légèrement, 

Euis à l'œuf battu, et, en dernier 
eu, à la blanche mie de pain. Plon- 
gez-les dans une large friture au 
moment de servir, sortez-les bien 
dorés et dressez -les en pyramide, 
sur un bouquet de persil frit. Flan- 
quez-les de demi-citrons. Une sauce 
tomale dans la saucière. 

La réussite de ce plal dépend de 
la manière de cuisson. La friture 
doit rester ferme, croquante, et de 
belle couleur. 



FILETS 
Filets de soles Jointllle. — 

Levez les filets de quatre soles bien 
épaisses et failes-les cuire dans un 
verre de bon vin blanc, sel, poivre, 
citron, un quart de beurre fin, pas 
de champignons; égoultez-les quand 
ils sont cuils; mettez un peu de 
beurre, d'écrevisses, quelques ron- 
delles de truffes bien noires; saucez 
de votre sauce et servez. 

Filets de solesMervIlle. — Levez 
les filels d'une sole épaisse ; failes- 
les mariner dans du neurre fondu 
avec jus de cilron, thym, laurier; 

une heure avant de faire cuire chape- 
tui'cz vos filets; enlevez le beurre 
de la marinade, failes-le chauffer 
comme une friture, jetez-y vos 
filels et servez-les saucés, d'une 
sauce lomale. 

Filets de sole â la Orij'. — Ulcor- 
chez vos soles, et avec un couleau 
enlevez les filels, roulez vos filels, 
embrochez-les à une brochette, fari- 
nez, failes frire. 

Filets de soles It la vénitienne. 

— Videz quatre belles soles, ôlez-en 
la peau des deux côlés; levez les 
quatre filels de chaque sole, en cou- 
pant sur le milieu, de la tête a la 
queue. Divisez chaque filel en deux ; 
beurrez le fond d'un plat à sauler, 
versez ensuite uopeudliuiled'olives, 
rangez les filets de soles ; dix mi- 
nutes avant de servir failes-les 
sauter sur un bon feu, en ayant 
soin de les reloumer; lorsqu'ils 
seront cuits, égoutlez bien le beurre 
et l'huile; dressez-les en couronne 
sur un plat et masquez-les de 
sauce vénitienne (voir Sauce) ; mettez 
au milieu un émincé de IrulTes au 
vin de Champagne. 
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ilKii. — Délayez une cuillerée de 
farine avec une cuillerée d'eau-de- 
vie, ajoutez sel el huit jaunes d'œufs, 
versez dans du lait sucré bouillant 
(un litre) en remuant, niellez dans 
une tourtière, cuisezou four, sau- 
poudrez de sucre, glacez à la pelle 
rouge, servez. 

Flan d'altrtcols ft la Hcttcrnicb. 
— Disposez sur une abaisse de 
tourte, (tes abricots, cerises entre- 
mêlés. Saupoudrez de sucre, cuisez 
au four; faites une sauce avec sucre, 
crème, amandes d'abricots et de 
cerises pulvérisées, versez sur le 
flan. 

Flan de frnits. — Garnissez de 

Eâtc un moule de 5 centimètres de 
auteur, mettez dans un vase ce- 
rises, pêches, brugnons, groseilles, 
abricots; sautez avec du sucre en 
poudre , arrangez dans la pSte, 
cuisez au four chaud, prenez les 
amandes des noyaux, enlevez la 
peau, servez sur les fruits arrosés 
de sirop. 

Foies d« caiinrd en giltcnn. — 

Prenez quatre foies de canard, pilez, 
mettez un morceau de beurre fin, 
de la mie de pain trempée dans di 
lait, deus jaunes d'œufs, un demi- 
verre de lait, sel, poivre, muscade, 
les deux blancs d'œufs battus en 
neige. Beurrez entièrement une 
casserole, versez votre mélange, 
mettez dans le four au bain-marie 
pendant une demi-beure. Faites un 
roux mouille de bouillon, de jus de 
\olaille, avec des rondelles de corni- 
chons, démoulez votre gfifeau el 
saucez de celte sauce. 

Foie de coclion. — Coupez en 
fines tranches, faites sauter au 



beurre, avec sel, poivre; ajoutez à 
mi-cuisson, ail, échalotes, persil 
hachés; égouttez les tranches de 
foie ; délayez un peu de farine dans 
du vin blanc, jetez dans la cuisson, 
ajoutez un peu de vinaigre, ne 
laissez pas bouillir, et versez sur 
vos tranches de foie. 

F»le do vcan fnret. — Pour un 
foie de veau faites une farce d'o'ufs 
durs, de mie de pain, mouillée de 
houUlon, ail, persil, sel, poivre; 
faites des fentes au foie de veau, 
profondes et rapprochées, bourrez- 
les de farce, enveloppez d'une toi- 
lette de porc et faites cuire au four. 

Foie de veau an vin. — Prenez 
un foie de veau, piquez-le avec une 
demi-livre de lard coupé en lardons 
fins ; faites revenir le foie au beurre ; 
mettez du bouillon, du vin blanc, 
poivre, sel, oignons, clous de gi- 
rofle, carottes; faites cuire, casse- 
role bouchée, pendant deux heures. 

Foies de volailles en ragoAt. — 
Ayez des foies de volailles, débar- 
rassez de l'amer, faites blanchir à 
l'eau bouillante, puis cuire dix mi- 
nutes, dans bouillon, vin blanc, avec 
sel, poivre, persil, ciboule, ail; 
liez la sauce avec beurre manié de 
farine. 

Fondant». — Faites fondre du 
sucre avec très peu d'eau, pilez des 
noix, des noisettes ou des amandes, 
amalgame?: le tout de maniiTC \i 
avoir une pâle douce et ferme et 
formez de petites boules. 

Fondne nu fromage. — Pesez 
des œufs entiers; prenez le tiers de 
leur poids de fromage de Gruyère 
, râpé, un petit morceau de beurre fin. 



, Google 



FRAISES — S 

cassez-les œufs, baHez-les, mélan- 
eez-y fromage et beurre, beaucoup 
de poivre, peu de sel; meltez sur le 
feu, lourne?'. vivement pemlanl la 
cuisson et serve-', à consistance d'œufs 
brouillés. 



Fonrchetle.. — Depuis la création 
du inonde jusqu'au xvii* sificle, l'homme 
mangea avec ses doigts. 

Les Romains aux temps célèbres de 
ieur civilisation la plus raffinée, tes 
convives du Tameuï et Taslueux Lucul- 
tus, mettaient sans honte la main au 

11 en fut ainsi en France, à ta courbril- 
lante de François 1" jusqu'à Louis XIV, 
quoique sous Henri III quelques petils- 
maitres aient tenté de se servir d'un 
petit instrument fourchu , ustensile 
ridicule, disaient les moralistes d'alors 
qui malmentrent fort ces dégoûtés, ces 
gens assez malpropres pour ne point 
se servir de leurs doigts, comme tout 
le monde. 

Chez les princes même, la personne 
chargée de découper la viande avant 
que le plat fût livré auï convives, opé- 
rait avec un couteau et avec ses doigts 
en guise de fourohetle. 

Dans un traité de civilité publié au 
commencement du xvi° siëclej il est dit 
que c'est une espèce d'incivilité, ayant 
les doigts sales et gras, de les porter 
h sa bouche pour les lécher ou de les 
essuyer à son vêtement; il sera plus 
honiiéte que ce soit à la nappe. 

Louis XIV jeune, trouvait encore 
qu'il n'était point contraire à l'éti- 
quette que quelqu'un prit, avant lui, 
avec les mains, sa part de ragoût dans 
le plat qui lui était destiné. 

Nous avons, depuis cette époque rela- 
tivement peu éloignée, perfectionné 
les fourchettes dont l'usage est uni- 
versel, et dont on trouve dans les maga- 
sins spéciaux des spécimens les plus 
jolis, les plus variés, depuis la four- 
chette oroinaire Jusqu'à celle qui sert 
à manger avec élégance et tes huîtres 
et les fruits. 



Fraises an Champagne. — 

Tenez sur glace une bouleille de 
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Champagne, jetez-le sur vos fraises et 
ajoutez quelques tranches d'oranges. 

Fraises an eltron. — Sucrez des 

fraises Ricard et exprimez dessus le 
jus d'un citron. 

Fraises pAUV eonvalescenis. — 

Leur faire jeter un bouillon dans de 

Fraises glacées, — Mettez un 
kiloç de fraises Ricard dans un verre 
de vin de Mar^ala versez dessus un 
sirop de sucre el mette? dani h sor 
betiere 

Fraises IHarbiottc — Pissez ^u 
lamis une livre de fraisps des bois 
suciez de suert en poulie vandle 
melinj,e7 de crème loueltet mttlc? 
dani un mouk et t ntz sur ^hce 
trois heures 



Frangipane — Un [ rince ila 
lien. César trangipani, I inventa. 
Vaut-elle son illustre origine? Mé- 
langez quatre œufs entiers, deux 
jaunes ; meltez de la farine en tour- 
nant toujours jusqu'à former une 
bouillie très épaisse ; délayez avec un 
lilre de lait sucré de 25"0 grammes 
de sucre, mettez un quart de beurre 
fondu, remuez en faisant cuii-e 
vingt minutes ; ajoutez quelques filela 
d'amandes, 

Frlf^andcnu. — Prenez une noix 
de veau, piquez-la de gros lardons, 
metlez cuire pendant trois heures 

vec beurre, lard, débris de viande; 

joutez oignons, carottes, bouquet 
garni, bouillon; arrosez de temps en 
lemps; relirez le fricandeau, faites 
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réduire la sauce el servez sur farce 
d'oseille saucée de la cuisson. 

Fricandeau macaroni aux ehani' 
pignons. — Préparez comme ci- 
dessus, aeuiement mêliez plus de 
jus ; mettez une ou deux poignées de 
macaroni aux Irois quarts de la cuis- 
son ; vous avez failrevenir des cham- 
pignons dans du beurre avec sel, 
poivre, jus de citron, vous les ajou- 
tez au moment de servir. 

Fricassée de ponlet & la Dn- 
barry. — Dépecez voire poulel, 
meltez sur le feu dans une casserole 
remplie d'eau; au premier bnuilion, 
relirez les morceaux, égoutlez. Met- 
tez dans une autre casserole avec 
beurre, débris de jambon de Bayonne, 
lard râpé; lorsque cela commence à 
bouillir mettez vos morceaux de pou- 
let, faites revenir, ajoutez un peu de 
farine, deux verres de bouillon, 
deux verres de l'eau dans laquelle le 
poulet a blanchi; mêliez oisnons, 
bouquet garni ; écumez , laissez 
bouillir une heure, liez la sauce de 
trois jaunes d'œufs; retirez oignons 
et bouquet. 

Fricassée de ponlel ■ éleelric ■. 
— Tailes cuire voire poulet dépecé 
dans du beurre; relirez, mettez oe la 
farine dans la cuisson, sel, poivre, 
champignons, persil, échalotes ha- 
chées, laissez nouillir une minute 
eu remuant toujours; ajoutez un 
verre de vin blanc, faites réduire 
vivement, mettez réchauffer vos mor- 
ceaux de poulel; il ne faut pas plus 
de vingt minutes. 

Fricassée de poulet anx légn- 
mes. — Mettez n'ilir un poulet, 
découpez-le en morceaux, gardez le 
jus que votre poulel aura rendu. 
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D'autre part, prenez des carottes, 
des navets, du céleri, deux ou trois 
oisnons ; faites cuire dans une casse- 
role avec un verre de bouillon, un 
verre de jus de viande, sel, poivre. 
Quand vos légumes seront cuits, 
écrasez-les dans une passoire, ensuite 
mettez celte purée sur un coin du 
fourneau ; gardez le liquide que la 
cuisson aura pi-oduit, faites roussir 
peu un bon morceau de beurre; 
ajoutez-y votre poulet, arrosé avec 
le liquide dans lequel vos légumes ont 
cuit faites cuire a feu doux 

1* 1 oulet étant roli pendant vingt 
minutes enlevez soigneubemenl lo'i 
moiceaiix le votie poulel laisse/ au 
chaud sui un coin du fuuineau 
faite*; réduire la sauce produite par la 
cuisson, ensuite ajoutez le jus du 
poulet ràli ; au dernier moment, la 
parée de légumes; versez sur les 
morceaux de poulet, et servez. 

Fricassée de ponlet ïl la ména- 
gère. — Mettez dans une casserole, 
40 grammes de beurre, deux cuille- 
rées de farine, remuez; quand voire 
beurre est mêlé à la farine, délayez 
avec de l'eau chaude, sel, poivre 
blanc, un boui^uet garni de clous 
de girofle; ensuite le poulet découpé 
et dégorgé, faites sauter tout dans la 
casserole afin de bien le mélanger. 
Au bout d'une demi-heure, mettez 
petits oignonselchampignons; laissez 
encore cuire trente minutes ; relirez 
du feu, rangez les membres el saucez 
de la sauce liée de jaunes d'œufs et 
aromatisée de jus de citron. 

Fricassée de poulet aux racines. 
— Prénarez les poulets, découpez, 
mettez-les dégorger vingt minutes, 
mouillez avec de l'eau dans laquelle, 
pommes de terre, navels, panais, 
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oignons, auronL cuit; failes cuire 
doucement; égoullez, passez la cuis- 
son, mettez un peu de velouté ; faites 
réduire, mettez un jaune d'œuf, 
versez sur vos poulets et servez avec 
garniture de petits oignons cuits à 
Peau, de bouquet, de choux-Heurs, de 
pointes d'asperges, de carottes et 
d'olives. 

Fvitot de lapereaux — Dépecez 
les lapereaux, mettez mariner avec 
vinaigre, jus de citron, sel, poivre, 
oignons, rondelles d'oignons, persil 
en branches. Douze heures après 
essuyez, passez à la farine, faites 
frire el servez arrosés d'un jus de 
citron, 

Prilot de tète de veau. — Cou- 
per des morceaux d'une lète de veau 
cuite de la grandeur d'une pièce de 
cinq francs, les enfariner, les Iremper 
dans un œuf battu comme pour une 
omelette, puis vous y ajoutez sel, 
poivre, une cuillerée d'eau ; les rou- 
ler ensuite dans de la mie de pain 
puis faire frire. 

Friture d'écoree démêlons. — 

Coupez les écorces en languettes; 
passez dans la pâleà frire et faites frire 
de belle couleur. 

Fromage. — On donne le nom de 
fromage bu prodoit résullant d'une 
fermentation il u caillé. 

Le lait se coagule ou tourne soit 
spontanément, soit sous l'influence d'un 
assez grand nombre de substances, 
telles que les acides ou ia présure. 

Dans la précipitation le caillé, qui se 
forme, englobe non seulement presque 
toutes les substances azotées, mais 
encore une forte proportion de la ma- 
tière grasse avec un peu de lactose 
el une certaine quantité des sels con- 
tenus dans le lait. (Voir pour la fabri- 
cation les Industries du lait, de Lézê, 
ouvrage remarquable, auquel nous 
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empruntons la plupart d 
détails qui suivent.) 

Il existe des milliers de fromages 
diiTérents, résultant de la coagulation 
(lu caillé à des températures variant 
de 30 à 40 degrés; énumérons les prin- 
cipaux en les classant par catégories. 

Fromages à consl tan e molle — 

Ce sont les fromag f lé 

frais et à la crèn I f g 

maigres, mous et a I ; q m 

g t d m t y j ta t 

p d I 

L m q d l I I t 

g l 1 t t ut lit 



efmgfçbrpdtl t 

Fromages double èm — 
comprend sous cette d t I 

fromages dits suisse 1 f d 

Neufchâtel, dits bond p t (s 

et malakofi^. 

Ces fromages s'allèrent trts rapide- 
ment à l'air, et prennent un goût 
aigrelet et une odeur rance; pour les 
conserver plus longtemps on les trans- 
forme en fromages demi-set qui restent 
bons pendant huit a dix jours. La dose 
de set a employer est de 2 p. 100. Le 
sel doit Être parfaitement sec et lin. 

FromAges à p&te fermentée. -~ 
Le camembert, le brie, le couiommiers 
sont des types des nombreuses variétés 
de fromages mous affinés. 

Parmi tous ces fromages à. pâte 
molle le camembert passe avec raison 
pour un des meilleurs et des plus 
délicats. C'est un fromage de luxe dont 
le prix esl toujours assez élevé parce 
qu'il doit être mangé à un point précis 
de maturité- S'il n'est pas complète- 
ment fait, la pâte inférieure reste blan- 
châtre, insipide et fade. S'il est trop 
mûr, sa pâte se ratatine par la séche- 
resse, son goût devient fort et piquant 
ou bien la pâte devient jaune et cou- 

Cans le fromage mAr à point, ta pflle 
est homogène, fine et moelleuse, douée 
d'une saveur douce et agréable; elle 
fond dans la bouche, la digestion en 
est facile. C'est un des meilleurs 
aliments qui se puissent rencontrer si 
l'on s'en rapporte k la composition 
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chimique; c'est un des plus dèlicieus; 
aa dire des gourmets. 

La réussite en est difficile. C'est 
vain que l'on a essayé ' "' 
reprises d'introduire U fabrication de 
ces fromages en Angleterre, 
magne. En France mâme elle ne réussit 
pas [lartout et les marques renommées 
proviennent Ue quUques localités pri- 
vilégiées de la Normandie 

Les fromages de çéromë se font en 
trois à six moi» Si on mélange leur 
pâte avec du cumin des prés ils f~' 
une teinte verdalre et ressemblent 
roquefort. On débite, chaque ann__, 
plus de sept millions de kilos de cet 
excellent produit dont la fabrication a 
été perfectionnée ces années dernières. 

Le brie. — C'est principalement 
dans les déparlements de Seine-et- 
Marne, Marne, Seine-et-Oise, Meuse, 
Aisne, Loire, Allier, que l'on fabrique 
les fromages de Brie qui ont une forme 
cylindrique, lis doivent être faits avei 
du lait complet ou très faiblemeni 

Les bons fromages ne doivent être 
ni plissés ni frisés et peuvent après 
cinq ou six semaines de travail être 
livres à la vente. 

Le coulommiers est un fromage 
cytindriaue mesurant environ 13 centi- 
mètres de diamètre sur 3 centimètres 
de hauteur. 

Les fromages affinés se vendent frais 
et peu salés. Ils sont un peu moins 
estimés que le brie, et fabriqués rare- 
ment avec du lait complet. Leur bonne 
saison est l'été. 

Fromage d'Olivet. — Il a pour 
lieu d'origine un gros bourg situé sur 
le bord du Loiret, près d'Orléans. Les 
cultivateurs de ce pajs prennent un 
soin extrême de leurs herbages qu'ils 
fument avec des engrais à base de sels 
alcalins et le fromage qu'ils fabriquent 
est depuis longtemps renommé dans 
la contrée. La fabrication se rapproche 
de celle du camembert et du mont- 

II en existe trois catégories : blanc, 
bleu et afdné. Le fromage bleu s'affine 
par un contact avec de la cendre de 
sai'ment de vigne ou de bois très 
fraîche. La première lui communique 
son arôme spécial très délicat. 
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Le ia<mt-âor. — Ce fromage tire 
son nom d'une localité du département 
du Rhône appelé le Mont-dor, compre- 
nant plusieurs communes où il y a un 
demi-siècle, était monopolisée sa fabrî- 

,-dor était fait exclusivement 
lait de chèvre; sa réputation 
s'étendit; et au lait de chèvre qui 
donnait un fromage de première 
finesse on a substitue le lait de vache, 
très appauvri même. 

C'est il l'exagération de ces roanceu- 
vres, dit l'ouvrage de Lézé, qu'est due 
la dépréciation qui s'accentue de plus 
en pfus chaque jour sur un produit 
autrefois si renommé et que l'on 
délaisse partiellement maintenant pour 
les autres marques de fromages mous. 

On rencontre d'assez importante» 
fabriques de mont-dor dans les dépar- 
tements de l'Eure, de l'Oise, de l'Ain, 
de l'Aisne, de l'Isère et du Rhône. 

Fromages durs et fromages cuits. 
Fromage de Hollande. — Il peut 
être considéré comme le type des fro- 
mages durs, pressés, sanscuisson. Très 
répandu et très apprécié dans la 
Hollande et dans les pajs de la Bal- 
tique; on le fabrique aussi en France, 
mais il est an-dcssous du vrai. Les 
falsifications ont même déprécié le 
véritable fromage de Hollande dont 
la forme est spïiérique, la pâte rou- 
geâtre, la croûte colorée en rouge, en 
jaune, ou quelquefois même de diflé- 
rentes couleurs sur le même pain. 

Le cantal. — il se fabrique princi- 
palement dans les montagnes de l'Au- 
vergne et de l'Aubrac. Il s'en vend 
plus de six millions de kilos chaque 
année, surtout dans les déparlements 
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Le gruyère. — U doit être considéré 
non seulement comme le type des fro- 
mage» cuits, &u point de vue de la 
fabrication, mais comme on des meil- 
leurs fromages gui existent. 

Cette réputation, résultat du goût 
général du public, est si bîea établie 
que cet excellent fromage est de plus 
on plus connu et recherché et le serait 
davantage si la fabrication ne laissait 
à désirer trop souvent. L'appât du 
gain conduit les fermiers ou les froma- 
gers ^ écrémer de plus en plus et les 
fromages maigres résultant de cette 
préparation n'ont plus ce goût onc- 
tueux, ce moelleux fondant des pro- 
duits de bonne qualité. 

En Suisse, les fromages des laits de 
montagne sont meilleurs que ceux des 
laits de plaine, et la fabrication la plus 
ealimée est celle de l'été, alors que les 
vaches libres, au grand air, paissent 
dans les herbages savoureux des Alpes, 

Le bon fromage gras iond dans tv, 
bouche ; il a un peu la saveur de la 
noisette; c'est un des meilleurs ali- 
ments que l'on puisse trouver et son 
odeur à peine perceptible ne choque 
pas. Les fromages bien réussis présen- 
tent une pâte fine et élastique d'un 
jaune tendre. Dans la tranche la pâte 
présente un trou en moyenne par 
deux 00 trois centimètres carrOs; le 
diamètre de ces trous ou de ces yeuï 
est d'un centimètre à peu près et la 
cavité doit apparaître brillante, lisse et 
légèrement humide. 

Le port-du-salnt. — C'est le type 
d'une catégorie de fromages à pâte 
demi-cuite, tenant place entre les fro- 
mages affinés et les gruyères. 

Ils sont fabriqués dans certaines 
abbayes, dont les moines refusent t'ao 
ces aux visiteurs; malgré ces précau- 
tions jalouses, on a saisi les prétendus 
secrets et l'on fabrique autour des 
abbayes des fromages excellents. 

Le reggian-parmesan. — Il se 

fabrique dans les provinces de Parme 
et de Reggio. On le confond souvent 
avec le parme ou lombard son voisin. 

Son apparence (lorsqu'il est bien fait) 
est celle de la cire vierge. U est savou- 
reux et possède une odeur aromatique. 
On en faorique une grande quantité. 

Le roquefort. — Le roquefort se 
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fait avec uu levain de farine imbibé de 
vinaigre, La fermentation s'établit dans 
ce pain qui devient vert, vrai pain 
moisi dont la poudre verte est préparée 
par les soins d'une usine centrale et 
distribuée ensuite aux paysans pour 
leur fabc'ication. 

La fabrication du roquefort est sur- 
tout pratiquée dans les environs du 
village de ce nom, situé dans le dépar- 
tement de l'AveyFon, véritable bienfait 
pour ce pays très pauvre, malgré la 
redoutable concurrence des bleag, faits 
actuellement avec le lait de vache. 

Le lait de brebis sert h la fabrication 
du véritable roquefort; le bleu d'Au- 
vergne, quoique estimé, ne le vaut pas. 

Le gorgonzale a une assez grande 
analogie avec notre roquefort. Il se 
fabrique en Italie, dans le Milanais. 

Une plus longue énuméralion serait 
fastidieuse. Citons encore cependant 
une espèce française. 

Le chabichou est un petit fromage 
en forme de bondon un peu aplati, qui 
a une grande réputation, non seule- 
ment dans tout le Poitou, mais aussi 
parmi tous les gourmets. Il se fabrique 
dans un faubourg de Poitiers que les 
Gaulois nommaient Maubernage, et que 
nous appelons Mon tbe mage. 

Dans presque toutes les maisons de 
ce faubourg assez imporlant, on fabri- 
que des chabichous qui, pour être bien 
à point ou, comme on dit en patois, 
caffiongs, demandent une longue pré- 
paration et beaucoup de soins. 

On assare, nous ne savons pourquoi, 
que ce sont les vieilles femmes qui 
fabriquent les meilleurs. C'est sans 
doute parce qu'elles ont plus d'expé- 
rience. Quoi qu'il en soit, lorsque le 
chabichou, ainsi que me disait un jour 
une chabichoonière, est fait-z-à matu- 
rité, il est parfait. Seulement — ahl 
que voulez-vous, il n'y a pasde médaille 
sans revers!' — il répand une odeur 
auprès de laauelle celle du roquefort 
est éclipsée. Mais des goûts et des cou- 
leurs il ne faut disputer, car c'est jus- 
tement l'odeur du chabichou cjui lui 
donne une saveur toute particulière et 
le fait tant rechercher des amateurs. 

De plus, il a une autre qualité ou un 
autre défaut, tout dopend comme on 
l'envisage. L'été, il est généralement 



yGoogIc 



FBOMAGE — 3 

très agité, et volontiers, il se rendrait 
tout seul dans l'assiette des convives. 
Le Poitevin est très fler de son cha- 
bichou, et il en parle avec le même 
enthousiasme que le Marseillais de sa 
bouillabaisse. On en expédie partout, 
beaucoup à Paris et jusqu'en Russie, 
dans des boites bien closes envelop- 
pées dans des papiers goudronnés, et 
ce commerce est assez lucratif pour 
faire vivre et bien vivre de nombreuses 
familles, dont les gars sont de joyeux 
drilles, comme tous les Poitevins. 

Les saisons des fromages. ^ Beau- 
coup de bonnes maîtresses de maison 
se préoccupent pour le bon service de 
la table, de l'époque à laquelle elles 
doivent présenter les diverses espèces 
de fromages. 

On a public jadis un - Almanacli des 
fromaees ■ qui renseignait à cet égard, 
mais il est aujourd'hui introuvable. 

Nous avons été consulter un grand 
spécialiste qui nous a adressé pour nos 
lecteurs le tableau suivant : 



Fromages à la crème. Ponl-l'Évêque. 
Suisses. Roquefort nouveau. Coulom- 
miers double crème. 



Principalement pour 

Gruyère salé. Hollande étuvé. Hol- 
lande gras. Port-Salut. Gliester. Froma- 
ges de chèvre. Kumen et Kas. Ananas. 



DËCiHBHE, JANVIER, FËVRIEIt 

Camemberts. Brie. Coulommiers Brie. 
Roquefort vieux. Gex. Saint-Florentin. 
Munsler. Gérardmé. Cantal. Marvilles, 
Romalour. Limbourg. Livarol. Olivet 
cendré. Baron Royer. M' Fromage. Fi-o- 
mages de Lonîbardîe. Gorgonzola. Par- 
mesan. Picorîmo.Provalo. Cacho Canal. 

En TOUTES SAISONS. ^ SchepUer. Bon- 
dons. Neufchâtel. Gournay. Sainl-Mar- 
cellin. Petits Normands. 

Fromage ft la crème Cftntalsic. 

— Ayeï un fromage à la crème, 
arrosez-le Je crème fraîche, de quel- 
que cuillerées de bon kirsch, ballez, 



ajoutez sucre en poudre, hallez vive- 
menl deux minules el servez. 

Fromage Hariueife. — Prenez, 

I fromage à !a crème, mélançez-le 

ec du sucre en poudre, ajoulez 

quelques cuillerées d'extrait de café 

très fort, mettez à la glace deux 

heures el servez. 

Fromage ft la crème FoomaiD. 
— Mélangez desaipres, du beurre, 
une sardine , oignon cru haché, 
persil, caviar, farine rouge, une 
goulte de kummel. 

Frnils. — Les fruits complélenl heu- 
reusement notre alimentation par les 
acides, les sels et le sucre qu'ils con- 
tiennent. 

Les acides contenus dans les fruits 
sont des plus variables. Ainsi les abi-i- 
cots, les pèches, les |>ommes, les poires, 
les groseilles, contiennent de l'acide 
maiiquejles raisins de l'acide lartrique ; 
les oranges et les citrons de l'acide 
citrique, les coings de l'acide pectit^ue 
lequel se transformant en pective 
permet d'obtenir des gelées de ces 
fruits. 

Comme les légumes, les fruits intro- 
duisent dans l'économie des principes 
alcalins tels que la chaux et la potasse. 
Ce sont donc des aliments utiles. 

Par le sucre qu'ils renferment ils 
servent aussi à la nutrition; mais lors- 

3u'ils sont pris en trop grande abon- 
ancc, ils deviennent purgatifs. 

Fomet de perdreaux. — Ayez 

deux ou Irois perdreaux, conservez 
les filets, que vous préparez pour 
une entrée, cassez les carcasses et les 



muscade, bouquet garni; un demi- 
verre de madère, faites cuire à feu 
vif, laissez tombera glace, mouillez à 
hauteur avec bouillon, faites bouillir, 
écumcz, laissez cuire à pelit feu une 
heure ci demie à deux heures, passez 
dans une serviette el réservez. 
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Fumet de fal»)aD. — Su fait 
comme le fumel de perdreaux. 

Fumet de gibier à plninc<4. — 

Préparez comme le fumel de per- 
dreaux en remplaçant les parures el 
carcasses de perdreaux par celles de 
faisans, de grives, de bécasses on de 
mauvietles. 



Fumet lie levrauts ou de lapc- 
reanx. — Prenez nn lièvre, un 

levraut ou vin lapereau, prenei les 
filels que vous liez ensemble pour lîu 
plat d'entrée ; cassez en morceaux le 
devant, les cuisses et les os du 
ràble, puis opérez de la même ma- 
nière que pour le fumel de per- 
dreaux. 
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Oalantiiic de tiwnf. — Preiiez 
qualre livres lie liœuf (cuisse sans os 
ni graisse), bordez rinemenl de lard 
gras fumé; ficelez soigneusement de 
manière à ce que les lardons soient 
renfermés dans l'intérieur. Mêliez 
dans une cassei'ole oignons, caroLtes 
coupés en tranches, cuillerée de 
beurre fondu, mêliez avec le bœuf 
une livre de rouelle de veau et 
une demi-livre de foie de bœuf; 
mouillez de deux litres de bouiUon ; 
aioulez pied de veau, sel, poivre, 
clous de girofle, persil, ail; faites 
parlir à bon feu, ralentissez el laissez 
cuire 6 heures; retirez, mettez en 
terrine; dégraissez et clarifiez le jus 
que vous versez sur voire galantine. 

Pour clarifier le jus bottez une 
coquille d'œuf et un hlanc, mellez-les 
dans le jus froid; vous placez sur le 
feu el fouellez sans arrêter jusqu'au 
premier bouillon ; passez ensuite dans 
une serviette. 

Gniantine de pnniet. — Fendez 

sur le dos, enlevez la peau sans la 
déchirer, désossez, enlevez la choir, 
coupez-la en Qleljdécoupezégalemenl 
en filelsduveou, du porc et du jam- 
bon de Bayonne ; faites un bachis de 
porc, de veau, sel, poivre, persil, 



échalotes ; deux œufs crus. Mêliez 
sur la peau du poulet une barde de 
lard, puis du hachis, puis des tran- 
ches de veau, poulet, jambon et porc 
eu alternanl, recouvrez de bardes de 
lard; mettez encore hachis el viande, 
une dernière barde de lai-d; recou- 
vrez le poulel, foulez serré, mêliez 
dans une serviette. Mettez dans une 
casserole les os, les abalis du poulet, 
du pied de veau, une livre de hœuf, 
sel, poivre, couenne de lard, faites 
revenir, mouillez d'eau, ajoutez des 
oignons, carottes, ail, persil, clous de 

g'rolle, mettez cuire dedans le pou- 
t; fermez la casserole; au bout de 
deux heures, retournez, failesencore 
cuire deux heures. Relirez, laissez 
refroidir, déficelez, enlevez la ser- 
viette. Clarifiez la cuisson et versez 
sur la galantine. 

Kaiefte. — Une livre de farine, 
un quart de beurre, un demî-litre de 
lait, une cuillerée de levure de hitre, 
un peu de sel. Pétrissez sur un plat 
en baltanl, jusqu'au moment ou la 
paie se détache. Beurrez, saupou- 
drez de farine une plaque de tôle, 
étendez la pâte en l'étirant ; faites 
lever au chaud ; quand la pâte est 
. levée, saupoudrez de sucre, arrosez 
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d'un peu de lait et mettez 
four. 

Ualetle de ménage. — Prenez 
275 grammes de farine tamisée , 
150 grammes de beurre, du sel, 
pétrissez avec un demi-verre d'eau, 
tenez en réserve un autre demi- 
verre, que vous ajoutez peu à peu 
pendant l'opéra lion ; la pâte doit 
être lisse ; laissez reposer une heure, 
abaissez la pale, formez la galette, 
dorez, faites le dessin avec la pointe 
d'un petit couteau, mettez au four 
une demi-heure. 

Kitletle de pomiueB de teirro. — 
Faites cuire au four une douzaine de 

iiommes de terre, les rouges de pré- 
érence , pelez chaudes , jetez-ies 
dans une terrine avec un quart de 
beurre, un verre de lait, sel, poivre. 
Écrasez le tout ensemble ; le mélange 
complet, versez dans un plat qui 
aille au feu , et que vous aurez 
beurré, étendez la pâte deux doigts 
d'épaisseur , aplatissez la surface 
avec le dos d'un couteau, faites 
cuire au four de campagne avec feu 
dessus, pas en dessous; dix minutes 
suffisent pour la cuisson. 

6ai«iteB sMées. — Prenez 23>0 
grammes de farine, délayez avec de 
l'eau et sel, faites une pSte très lisse, 
laissez reposer une demi-heure , 
alfflissez à l'épaisseur de 5 millimè- 
tres, coupez en rond de 6 millimè- 
1res de diamètre, ensuite rangez ces 
ronds sur une plaque, piquez avec 
une fourchette, mouillez la surface 
avec de l'eau, saupoudrez de sel fin, 
cuire à four gai. 

Garniiure A la chipolata. — Se 

compose de petites saucisses, de mor- 
ceaux de laro coupés en dés, de cham- 



pignons, de marrons grillés et éplu- 
chés, rais dans une sauce espagnole. 

Uarnitiire Hnancière. — Se 
compose de rognons et crêtes de coq, 
escalopes de foie gras, des truffes, 
des champignons, des quenelles de 
volaille mis dans une sauce madère. 

GaroKare à la foret S^nart. — 
Ce nom pompeux veut dire : une 
garniture de branches de persil. 

GHrnilarcAlftGodartl. — C'est 
une financière â laquelle on ajoute 
des queues d'éerevisses. 

Garnltnre A la Touluunc. — 
C'est une financière mise dans une 
sauce blanchie. 

Gaspatcho, soupe espa^^aole. — 
Mettez dans un saladier du citron ou 
du verjus, de l'huile, ciboule grossiè- 
rement hachée, du concombre coupé 
en petits dés, du pain émietté qui 
doit surnager; saupoudrer d'origan. 

GAteanx. — Plum-Cake. — Battez 
une livre de beurre frais avec une 
forte cuillère en bois, jusqu'à ce que 
le beurre resBemble à de la crème; 
ajoutez une livre de sucre, et mélangez 
complètement; ayez prêts les blancs de 
diï œufs battus, et verseirles dans le 
beurre et le sucre; ajoutez alors les 
jaunes de diï-huit œufs bien l»ttus, et 
rebattez le tout pendant dix minutes, 
Prenei; une livre de farine, S onces 
d'épices piles et broyés (clous de gi- 
rolle, muscade, cannelle, noix de mus- 
cade) et mélangez par degrés avec les 
autres ingrédients; battez alors le tout 
pendant dix minutes, et quand le four 
est prêt, ajoutez une livre de raisin 
de Corinthe, i onces d'amandes pîlées, 
une demi-livre de raisins secs, et un 
grand vorre de brandy. Mettez le gâ- 
teau dans un four chaud. Faites cuire, 
et laissez après refroidir le gâteau pen- 
dant plusieurs heures, pour le sécher. 
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une livre do sucre en poudre < 
raisin de Corinthe bien lavé. Nettoyez 
une livre de beurre dans de i'eau de 
rose, battez bien, mélançez alors avec 
buit œufs, jaune et blanc ballus séfiaré- 
ment, et melLex dedans les ingrédients 
secs par degrés; battez le tout pendant 
une neuro; graissez avec beurre ^ 
tasses it thé, ou des petits moules, 
les remplissant du mélange qu'à m 
lié. Mettez un peu de sucre fin à la s< 



dans le four. 



i le I 



Rice-Cake. — {Gâteau de rii. 
Prenez une livre de riz broyé, une livre 
de sucre blanc en poudre, huit œufs, 
blancs et jaunes, bien battus ensemble, 
la peau dun citron rApé, et le jus d'un 
autre. Quand toutes ces parties sont 
bien mélangées, ballez une demi-heure 
de plus, et mettez le tout dan^ 
moule graissé avec beurre taire • 
une heure et demie. 

Coffee-Cate. — {Cdleau cm café.) 
— Prenez une livre de farine, un quart 
de beurre, un quart de sucre en poudre, 
un œuf et une once de carraway seeds, 
quinze graines de carvi; mélangez le 
tout avec du tait chaud et une grande 
cuillerée d'eau de rose; roulez le tout 
très finement, coupez avec le haut d'un 
petit verre à vin en petits gâteaux, et 



liAlcnu allemand. — Prenez un 
demi-quart de beurre fin, de la 
farine à peu près même quantité et 
amalgameK aveequaire jaunes d'œufs 
el les blancs battus en neige; tra- 
vaillez un qusrt d'heure; faites 
cuire dans un litre de lait sucré en 
faisant tomber la pâle quand le lail 
bout; il faut une demi-beure de 
cuisson à feu modéré. 

Gâlean battu. — Mettez dans 
une grande terrine ■450 grammes de 
farine, délayez-la avec un quart de 
verre d'eau tiède, ajoutez trois bonnes 
cuillerées de levure de bière, vingt- 
deux jaunes d'œufs battus, six blancs 
battus en neige, 2^S grammes de 



beurre, un peu de sel, du sucre, de 
l'eau de Heur d'oranger; mêlez bien 
le loul;.puis pétrissez afin de bien 
incorporer le beurre; battez la pâle 
avec la main, environ un quart 
d'heure, beun-ez un moule el rem- 
plissez-le à moitié; laissez monter 
de façon à remplir le moule, mettez 
au four un quart d'heure après y 
avoir mis le pain, retirez voire gS- 
teau en même temps que le pain. 
Pour éviter au gâteau une couleur 
trop brune, posez sur le moule une 
feuille de papier mouillée d'eau; 
retirez du moule aussitôt la cuisson 
faite. '% 

Gftiean blscail. — Prenez trois 
quarts d'un paquet de fécule de pom- 
mes de lerre, huit œufs, îtOO grammes 
de sucre vanillé; on bat le blanc 
d'aeuf en neige, on mêle ; mettez au 
four dans un moule. 

liAiean de hatnt. -^ Prenez de 

la tranche de bœuf bien tendre, du 
jambon et de la létine de veau, le 
bœuf entrant pour les trois quaris; 
hachez le tout très menu, cou|iez du 
lard en petits morceaux, nue vous 
mélangez au hachis, avec sel, poivre, 
épices , persil , ciboules , cliampi- 

Snons, ail finement hachés, laurier, 
lym, un verre d'eau-de-vie; mettez 
dans une terrine à pâle des baMes de 
lard, placez-y votre hachis, couvrez 
votre terrine ; garnir les joints de pâle 
faite de farine el vinaigre, et laisser 
passer la nuil au four. Ne servir îe 
gâteau de bœuf que lorstju'i! ckI 
refroidi. 

G&lean breton. — Prenez 300 
grammes de farine, autant de sucre 
jaune, 150 grammes de beurre, huit 
œufs, dont le blanc battu en neige, 
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ajoutez IbO grammes de raisin de 
Malaga, autant de raisin de Covinthe, 
aulanl de prunes sèclies, un litre de 
lait dans lequel on a fait bouillir de 
h cannelle, une feuille d'oranger, une 
feuille de laurier; faites fondre le 
beurre dans du lail, laissez refroidir, 
ajoutez deux cuillerées de rhum, 
mêlez le tout ensemble, beurrez un 
niai allant au feu, versez le mélange, 
laissez cuire deux heures et demie, 
avec feu dessus el dessous. 

On sert ce gâteau avec la sauce 
suivante : Prenez un verre de vin 
hlanc, un quart de verre de rhum, 
du sucre, mettez au feu en remuant 
sans cesse comme si l'on faisait une 
sauce au beurre ; quand cela est 
pris, laissez bouillir huit minutes; 
versez sur le gâteau ou servez dans 
une saucière, 

Gâtean de caroites, — Faites 
cuire des carottes à l'eau salée, passez 
au tamis, desséchez au feu, mcor- 

Eorez de la crème, de la fécule, de 
i fleur d'orange pralmée, du su- 
cre, des jaunes d'œufs, du beurre 
tiède, les blancs d'œufs battus en 
neige; le mélange fait, versez dans 
un moule beurré, faites cuire 
four de campagne, renversez sur un 
plat, servez saupoudré de sucre. 

GAl«aD an cbœolal. — Prenez 

2S0 grammes de sucre pilé, autant 
d'amandes et de chocolat râpé, 
12S grammes environ de farine; 
quand le tout est bien travaillé : 
ajoutez huit blancs d'œufs battus en 
neige, faites cuire au four. 

Gâteau éponge. — Prendre 
œufs et le même poids de sucre en 
poudre; trois autres œufs et leur 
poids de farine. Battre les œufs avec 



le sucre pendant 30 minutes; puis 
ajouter la farine, battre le tout cinq 
minutes encore ; beurrez un moule, 
vei-sez votre mélange, faites cuire 
au tour ou sous un four de cam- 
pagne. 

fiftlenii a la lleur d'oranger. — 

Prenez 70 grammes de sucre pitc, 
ajoutez deux œufs, les battre en 
en neige, en y incorporant peu à peu 
du sucre, de ta fleur d'oranger 
fraîche ou pralînée ; formez de cette 

Este de petits gâteaux ronds, placez- 
!S sur du papier blanc, faites cuire 
sur un plateau au four très chaud. 

Gfttean de foie de cochon. — 

Hachez ensemble une livre de panne, 
une livre el demie de foie de cochon, 
échalote, oignon, ail, champignons, 
feuiltedelaurier, thym, salez, poivrez. 
Beurrez entièrement un moule, gar- 
nissez le fond et les parois de bardes 
de lard, mettez le hachis el faites cuire 
au four une heure et demie. 

Caioan de Toie de volaille. — 

Après avoir préparé les foies de 
volaille on les pile dans un mortier 
de marbre avec du sel, du poivre, 
ail, peretl haché; préparez une sauce 
blanche, très épaisse, avec du lait, 
du beurre, de la farine, laissez-la 
refroidir, puis l'ajoutez peu à peu 
dans le mortier en continuant à piler 
les foies, ajoutez trois jaunes d'œufs 
un par un; battez les trois blancs 
d'œufsenneige;mélangezdansIemor- 
tier ; prenez un moule, beurrez l'inté- 
rieur, saupoudrez avec de la chape- 
lure; versez-y votre pâte, couvrez le 
moule, faites cuire au bain-marie pen- 
dant trente minutes ; un quart d'heure 
avant de servir découvrez le moule, 
renvcrsezlc moule surunplatchauffé, 
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sei'vez avc« une sauce tomsle ou 
béarnaise, ou une sauce blanche aux 
cSpres. 

Oaican nariMcUc. — Ayez cini] 

fielils pains d'un sou, une demi- 
ivre de cerises noires, une demi- 
livre de cerises rouges; dénoyaulez 
les fruits; faites tremper les pains 
dans du lail sucré, bouilli et refroidi ; 
passez-les au tamis, ajoutez trois 
œufs dont vous battez les blancs en 
neige, mêliez un demi-quart de 
beurre, de sucre, vos cerises, mélan- 
gez le tout; beurrez un moule et 
faites cuire au four une demi- 
heure. 

GAleau massepaip. — Prenez 
500 grammes d'amandes douces 
parmi lesquelles 30 amères, les piler 
très fin, 500 grammes de sucre pilé 
alin de former une pâte ; mettez lleur 
d'oranger assez pour qu'elle ne soil 
pas sèche; étendre la pâle avec un 
rouleau de façon à lui laisser environ 
un centimètre d'épaisseur, y couper 
des morceaux ronds que l'on entoure 
d'un bourrelet de même pâte ; mettez 
une feuille de papier sur un morceau 
de l<)le, les massepains sur la feuille 
de papier, le tout dans un four 
refroidi. Laissez pendant six heures. 
Quand les gâteaux ont durci, mettez 
de la confiture, des fruits confits, 
mettez sur le poêle tiède, servez 
chaud. 

Gftieiin de Milan. — Un litre de 
lait, un demi-quart de beurre, une 
demi-livre de sucre, une écorce de 
citron. Mettez le beurre dans une 
casserole, délayez la farine, mettez 
le lail, le sucre, l'écorce de citron 
râpée et six œufs fortement battus. 
Beurrez un moule, versez le mélange 



et faites cuire au bain-marie trois 
quarts d'heure. 

Gatcaa ml repois. — Failesfondrc 
un quart de beurre jusqu'à ce qu'il 
soit couleur brun clair, mettez une 
demi-livre de mie de pain, remuez 
toujours jusqu'à couleur foncée, 
ajoutez un grand verre de lait en 
continuant à tourner jusqu'à consis- 
tance de p&te assez épaisse, mettez 
alors quatre jaunes d'œufs, les blancs 
battus en neige très ferme ; beurrez 
un moule; remplissez-le de votre 
mélange et faites cuire au bain-marie. 

€iAte&n mosaïque. — Faites un 
plat de riz, ajoutez une couche de 
marrons glacés, cédrats, orange, 
citi-on coupé en menus morceaux. 
Oeuvrez d'une marmelade de pom- 
mes, avec des blancs d'œufs battus 
en neige, que vous faites meringuer. 

GAlean liueliesse. — Quand VOUS 
avez fait réduite 1 litre et demi de 
lail, prenez huit jaunes d'reufs et 
deux blancs bien battus ensemble, 
sucre, vanille, ensuite ajoutez au 
lait réduit; placez dans un moule 
beurré, et faites cuire au bain-marie. 
On peut remplacer le beurre par un 
aramel. 

Gâteau mouaspilue. ■ — Mettez 
dans une large terrine huit jaunes 
d'œufs, dix cuillerées à bouclie de 
sucre pilé, le jus d'un citron et le 
zeste bien mondé; mélangez le tout 
pendant une demi-heure, ajoutez 
quatre cuillerées de fécule de 
pommes de terre, mêlez encore une 
demi-heure. Battez six blancs d'œufs 
en neige. Ajoulez-les à la pâte et ne 
la travaillez plus; graissez un moule 
avec du beurre frais, mettez la p."ile, 
faire cuire à four doux. 
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Gâteau de pain. — Faites trem- 
per du paia rassis dans du lait ; faites 
cuire ; lorsque le pain est ea bouillie, 
ajoutez trois œufs, les jaunes d'abord, 
puis les blancs ballus en neiae ; 
mêliez du raisin de Gorinlhe, 
puis placez le mélange dans un 
moule beurré et faites cuire au four. 

Gaiean parfait. — EmplisseZ 

un moule de biscuits à la cuiller im- 
bibés de rbum. Ajoutez une couche 
de conlitures d'abricots sur laquelle 
vous remettez une nouvelle couche 
de biscuits, faites de même jusqu'à 
ce que le moule soit rempli. Mêliez 
à la presse 2 heures, démoulez sur 
un compotier, garnissez d'une crème 
suivant le goût. Ajoutez des fruits 
confits envers coupés en morceaux. 

Gaicau de ptsiachcs. — Ëchau 

dez et pilez une livre de pistaches 
avec du blanc d'oeuf, un peu de 
citron vert râpé, une livre de sucre 
en poudre, quinze jaunes d'œufs, 
dont les blancs auront élé fouettés en 
neige. Mélangez bien le tout, beur- 
rez un moule, versez le mélange el 
faites cuire au four, une heure et 
demie à feu doux. 

GAtcan de plomb. — Faites un 
trou au milieu d'une livre de farine ; 
mettez-y un peu de sucre, un peu 
de sel, un petit verre de crème, une 
demi-livre de beurre. Faites la pâle 
comme la galette. Laissez reposer 
une heure ; aplatissez à quatre 
centime 1res en lui donnant une 
forme ronde; faites de peliles hachu- 
res sur les bords; dorez le dessus à 
l'œuf et faites-y des rayures avec le 
dos d'un couteau. Beurrez une bande 
de papier, collez-la autour du gâteau , 
en l'attachant avec une ficelle pour | 



soutenir la paie et l'empêcher de 
s'étaler en cuisant. Mettez cuire au 
four pendant une heure, 

GftIcBii do pommes. — Faites 
fondre el bouillir une livre de sucre 
dans un peu d'eau ; il faul que le 
sucre soit presque candi. Jetez dans 
ce sirop deux livres de pommes rei- 
nettes épluchées el coupez en tran- 
ches minces, plus la pelure d'un 
citron. Faites cuire jusqu'à consis- 
tance de gelée. Enduisez un moule de 
beurre; retirez votre gelée, faites 
cuire un quart d'heure au bain- 
marie, laissez refroidir el servez avec 
une crème claire où vous avez mis 
quelques filets d'amandes. 

fà&teaa de pommei'i de terre. — 

Faites cuire des pommes de lerre 
sous la cendre; les éplucher, les 
réduire en pâte, étant chaudes; 
délayez six jaunes d'œufs par 500 - 
fframmes de pommes de terre, 120 
grammes de sucre, méiausez le tout 
ensemble, ajoutez le zeste if un citron, 
ajoutez ensuite le blanc des œufs 
ballus en neige, mêliez dans une 
tourtière bien beurrée, faites prendre 
couleur sous un four de campagne 
ou à fourdouK. 

ti&tean praliné. — Prenez un 
quart de pralines roses, blanches et 
jaunes que vous pulvérisez au mor- 
tier. Battez quatre blancs d'œufs en 
neige très ferme, ajoulez-y vos pra- 
lines, un peu de sucre en poudre. 
Caramélisez un moule, versez le 
mélange, faites cuire au bain-marie, 
avec feu dessus pendant une heure. 
Démoulez à bam froid el versez 
dessus une crème faite avec les qua- 
tre jauues d'œufs et un demi-lilre 
de lait. 
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Gâteau princesse. — Fa îles 
l'éduire un lilre de lait, baLlez 
ensemble six jaunes, un blanc d'œuf, 
du sucre, de Ja vanille en poudre, 
ajoulez au lait réduit et fuites cuire 
dans un raouie beurré. 

Ciaiean pnrée inarr«nB. — Pre- 
nez, uu kilog de lions marrons, enle^ 
vez la première enveloppe, faites 
cuire à l'eau, ensuite enlevez soi- 
gneusement la deuxième peau. Pilez- 
les dons un mortier de marbre ( " 
de les réduire en pâte, ajoutez-y 
blancs d'œufs battus en neige, 
lait sucré vanillé. Faites un caramel 
dans un moule, versez-y votre pâle., 
faites cuire une heure au four de 
cuisine pas trop chaud. Quand voire 
gâteau est cuit, démoulez de suite, 
versez une crème à la vanille 
votre gâteau au moment de servi 

CiAlean de pIk, — Lavez une 

demi-livre de riz, faites cuire dans 
un litre de lait bouilli, sucré et aro- 
matisé de zeste de citron; lorsqu'il 
est bien sucré et bien ferme, laissez 
refroidir, mettez dedans dix maca- 
rons pilés, un peu de sel, quatre 
jaunes d'œufs, un morceau de beurre 
fin, deux blancs d'œufs battus en 
neige. Beurrez un moule, mettez le 
reste de riz el faites cuire au four, 

Gftlcan de riz Hartnclle. — Fui- 
tes cuire une demi-livre de riz dans 
1res peu d'eau ; retirez, faites égout- 
ter, sucrez de trois quarts de sucre, 
versez un htre de vm blanc, du jus 
de citron; faites cuire le tout un 
quart d'heure; relirez; mettez dans 
un moule beurré; faites prendre au 
bain-marie; laissez refroidir, démou- 
lez et versez avec des cerises confites 
et des morceaux d'angélique. 
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Gâiean de riz et de volaille. — 

Failes cuire du riz dans du bouillon, 
assaisonnez fortement; il faut que 
le riz soil très épais ; mettez les 
débris de volailles à la sauce blan- 
che, mélangez fortement le tout; 
mettez dans un moule el faites cuire 
au four. 

Gâfeaii roj'Bl an biriteh. — On 
prend une douzaine de biscuits de 
Reims qu'on imbibe de kirsch; ran- 
gez au fond d'un compotier donl ils 
soivent garnir le fond, les mettre 
bien prés les uns des autres, debout 
tout autour. Emplissez alors le creux 
qu'ils laissent d'une épaisse crème de 
vanille, laissez refroidir la ci-ème et 

Ciaiean de nable. — Lavez â l'eau 
tiède, de manière à l'amollir, une 
demi-livre de beurre, mettez dans ce 
beurre une livre de sucre ; pilez en 
mortier pour bien mélanger; mettez 
ensuite une livre de farine, douze 
jaunes d'œufs crus, quelques fleurs 
d'oranger pralinée écrasée, six blancs 
d'œufs battus en neige; beurrez une 
tourtière et faites cuire au four. 

GAlcan de semoule. — Versez 
quatre cuillerées de semoule dans 
un demi-litre de lait bouillant ; laissez 
cuire ; lorsque vous avez une bouillie 
épaisse, sucrez d'un quart de sucre, 
vanillez et mettez nuatre œufs entiers. 
Beurrez un moule, mellez-y de la 
pain, versez la pâte et faites 
cuire au four. 

Gfticani: tui-c». — Pilez 225 
grammes d'amandes douces, prenez 
autant de sucre en poudre, 4 blancs 
d'œufs battus en neige, faites une 
pâle feuilletée, étendez-la très mince, 
coupez-en des petits ronds à l'aide 
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d'un verre ; ajoutez une ouillei-ée de 
neige aux amandes sur chaque rond; 
metlez au four doux juaqu à ce que 
les petits gâteaux aïont une belle 
couleur. 

eatoau an vemtlcelle. — Faites 
bouillir un litre de lait sucré d'une 
demi-livre de sucre et jetez dedans 
trois quarts de vermicelle ; lorsque le 
mélange sera bien épais, ajoutez du 
beurre, un peu de citron râi>é, trois 
œufs entiers; beurrez un moule et 
faites cuire au bain-marie. 

Gatean an vin. — Prenez un 
quart d'amandes douces, deux ou 
trois amères émondées, pilez le tout ; 
ajoutez une demi-livre de sucre 
pilé, un quart de pain grillé au four 
pilé et tamisé; de la cannelle, 5 clous 
de girofle piles, un verre de bon vin 
rauge: mélangez le tout, ajoutez lO 
jaunes d'œufs; remuez un quart 
d'beure, toujours dans le même sens ; 
battez les blancs en neige ferme, 
ojouEez-les au mélauge que vous ver- 
sez immédiatement dans un moule 
beurré à l'avance; faites cuire au 
four. 

Uanhes aux amandes. — Pre- 
nez qualre jaunes et 2 blancs d'œufs 
mêlez un demi-litre de crème douce, 
faites cuire 125 grammes d'amandes 
pelées et pilées, autant de sucre pilé 
et tamisé, autant de farine délayée. 

Ganfrcs chaades & la crème 
aigre. — Délayez six cuillerées 
farine avec du lait, formez-en i 
pMe épaisse, mellez-yhuit jaunes el 
quatre blancsd'œufs, tournez; ajoutez 
■rois quarts de litre de crème aigre, 
sel, un quart de sucre tamisé, mêlez, 
faites cuire cemme précédemment. 
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Ganft^s ordinaires. — Pour dix 
douzaine de gaufres, un kilogramme 
de farine , la moilié de beurre , 200 
grammes de sucre pilé, deux œufs, 
deux litres un quart de lait. Versez 
sur le sucre un demi-verre d'eau 
bouillante, délayez la farine avec la 
moitié du lait tiède, fondez le beurre 
dans l'autre moitié, ajoutez-le tiède 
h la pâte, metlez le sucre fondu avec 
deux œufs, ajoutez la rSpure d'un 
citron, chauffez le gaufrier d'une 
couenne, mettez de la pâte et faites 
cuire des deux côtés. 

Geai anx choux. — Lorsque le 
geai est jeune on peut le manger rùli. 
Préparez-le exactement comme la 
perdrix aux choux. 

Gelée. — Prenez de la gélatine de 
première qualité, soixante à soixante- 
dix grammes, que vous faites trem- 
per six à sept heures avec quatre 
verres d'eau. 

Faites bouillir. 

Lorsque le tout est bien fondu, 
laissez un peu refroidir. 

Lorsque la tiédeur est arrivée, 
mettez un peu de blanc d'oeuf battu 
avec très peu d'eau. 

Mélangez bien le tout et remettez 
sur le feu. 

Lorsque celacommenceàLouîliir, 
jetez-y quelques gouttes de jus de 
citron, afin de rendre la gelée bien 
transparente et limpide; filtrez à 
travers un linge fin. 

Remettez sur le feu et faites ré- 
duire vivement jusqu'à ce qu'il ne 
reste que deux verres de solution. 

Ajoutez-y une égale quantité de 
sirop de sucre et faites votre gelée au 
! parmm que vous préférez, orange, 
] citron, thé, etc. 
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ficlée de coings. — Se fail comme 
la gelée de pommes; seulement, la 
première cuisson doit être de trcnfe- 
cinq minules. 

Gelée de framboises. — Trois 
quarts de sucre par livre de jus ; cuis- 
son, vingl-cinq minutes. 

Gelée anx lï-ults conOls. — 
Faites bouillir un litre d'eau, mettez- 
y 30 grammes de gélatine et trois 
quarts de sucre ; après vingt-cinq 
minules d'ébullilion, écumez, passez 
au tamis, versez dans un moule 
huilé; ajoutez du kirsch et un 
quart de fruits confits, oranges, 
cédrats, citron, angélique, pâle 
d'abricots, pâle de framboises, 
cerises, poires, etc., découpés en 
petits morceaux. Lorsque la gelée 
est prise, ajoutez encore des truite 
coulits, également en pelits mor- 
ceaux. Laissez refroidir; renversez 
sur un plat au moment de servir. 

Celée de groselllei» blAncIios. — 
Livre de sucre par livre de fruits ; 
lorsque le sucre a cuil un quart 
d'heure, je jette mon jus avec une 
gousse de vanille coupée en deux et 
je relire au bout de dix minules 
d'èbulHlion. 

Gelëe de groseille!* faite à b'oid. 
— Deux livres de sucre par livre de 
jus; on mélange le tout jusqu'au 
moment où la dissolution du sucre 
est complète; portez à la cave, 
laissez quinze heures, en remuant 
quelquefois ce mélange, et mettez 
en pois, que vous laissez à la cave 
pendant tout l'été. Cette gelée ne se 
conserve pas longtemps, mais elle a 
plus de goût que la gelée ordinaire. 

Gelée de grosellleis rouges. — 
Une méthode lin de siècle et expédi- 
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live que j'emploie et dont je me loue 
esl celle-ci : je mets mes groseilles 
dans un tamis, j'écrase au pilon ; 
|)uis, bravement, avec les moins, je 
presse de toutes mes forces ce qui 
reste ; je passe le jus, dans un tor- 
chon, et, en une heure, j'ai pré- 
paré mon jus de groseilles ; besogne 
l'épulée si longue par nos grand'- 
meres. Je prends Irois quarts de 
livre de sucre par livre de jus, je 
mets fondre le sucre dans la bassine ; 
au premier bouillon, je jette, par 
exemple, huit livres de jus de gro- 
seilles rouges, trois livres de jus de 
groseilles manches, et deux livres de 
JUS de framboises; je fais cuire, el, 
lorsque la gelée fige sur une assielle, 
je relire el mets en pots. 

Gel^c d*oraiit[es. — Exprimez 
le jus d'une certaine qunniilé 
d'oranges; passez dans un linge-, 
râpez le zeste de deux oi-anges ; 
lillrez le jus, auquel vous aurez, 
ajouté un zeste râpé. Faites fondre 
du sucre; clarifiez-le; il foui un 
quart de sucre par livre de jus ; 
mélangez le tout, ajoutez un peu de 
gélatine, remuez et mettez en petils 
pots. 

Gelée de pommes. — Prenez 

des pommes reinettes [las très mûres, 
pelez-les, coupez-les en quolrc, 
metlez-lea dans de l'eau fraîche, où 
vous avez mis un jus de citron ; 
mettez de l'eau dans une bassine; 
relirez vos pommes de la première 
eau el jetez-les dans ladite iassiue ; 
faites bouillir vingt minules. Relirez 
les pommes, mises en marmelade, 
mellez-les égoutter sur un tamis de 
crin; pesez le jus qu'elles rendenl; 
on prend trois quarts de sucre par 
hvre de jus; le jus de deux citrons ; 
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meltez le tout ou feu ; fniles bouillir 
dix minutes ; mêliez en pots. 

Gelée au pnnch. — Exprimez le 
jus de trois cili'ons, un peu de zeste 
rSpé, une livi-e de sucre clarifié, 
trois grands verres de vin blanc, un 

grand verre de rlium, 30 grammes 
e gélatine; mettez dans un moule, 
faites prendre sur glace. 

eelée de viande. — Pour faire 
un lilre de bonne gelée, prenez trois 
livres de gîte de jambe, un gros 
pied de veau, une livre d'os; mettez 
le tout dans une marmite, avec thym, 
laurier, ail, échalotes, oignons, persil, 
poivre, sel, carottes, branche d'es- 
Irsgon, navets, poireaux, un petit 
verre d'eau-de-vie ; laissez bouillir 
doucement pendant six heures; 
passez au lamis, laissez refroidir et 
enlevez complètemenl la graisse qui 
se sera figée à la surface, Remettez 
sur feu et ajoutez trois blancs d'œufs 
avec leurs coquilles, le tout forte- 
ment battu et presque mousseux; 
continuez à fouetter jusqu'au mo- 
ment de l'ébullition. Au premier 
bouillon retirez el passez au lamis 
de soie; laissez refroidir, vous aurez 
ainsi la plus séduisante gelée, topaze 
pâle ou topaze brûlée si vous ave?, 
ajouté un peu de colorant. 

€ic1ée de violettes. — Prenez 

deux blancs d'œufs, les coques, cinq 
cuillerées d'eau fraîche, fouettez le 
tout cinq minutes à l'aide d'un balai 
d'osier. Ajoutez 12o grammes de 
gélatine, 370 grammes de sucre, un 
litre d'eau, placez sur le feu dans 
une casserole en remuant toujours 
avec le fouet. Mettez un peu de 
citron au premier bouillon ; la retirer 
sur l'angle du fourneau, la couvrir, 



d'un couvercle, garnir de charbons 
ardents; laissez bouillir doucement 
un qmrt d heure, passez à la ser- 
viette 

La clarification étant ainsi obtenue, 
remettez le raulange sur le feu, 
ajoutez une bonne poignée de vio- 
lette'-, lauf Iftii queues, une pincée 
de giainu de cochenille; aux pre- 
miers bouillons retirer du feu la cas- 
serole, la couvnr, l'appareil tiède, 
passer au lami--, mélanger un demi- 
verre a boire de kii-sch, verser le 
tout dans un moule, laisser prendre ; 
démoulez et servez. 

Gellnetles rOUeit. — Bridez, 

flambez avec soin les gelinottes, 
piquez de fins lardons, faites rôtir à 
non feu, en arrosant souvent; servez 
entouré de cresson. 

GéuoUe. — Une demi-livre de 

sucre en poudre, six œufs entiers, un 
quart de farine, un quart d'amandes 
douces pilées, un quart de beurre 
frais fondu, une pincée de sel. 
Battez, de manière a avoir une pâte 
lisse; étendez cette pâte sur une 
tourtière beurrée. Faites cuire à 
four vif. 

Gibelotte de ponlels. — La 

meilleure manière d'accommoder les 
vieux poulets. Faites un roux, faites- 
y revenir les poulets, coupez en 
morceaux des petits oignons, des 
champignons, carottes, un peu de 
panais; mouillez, moitié bouillon, 
moitié viu blanc ; mettezsel, poivre, 
bouquet garni, ail. Laissez bouillir 
el réduire ; liez la sauce avec les foies 
des poulets écrasés et passés au 
lamis. 

Gigot fi l'anglaise. — Parez un 
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GIGOT 

beau gigot, ficelez-le el mcllez-Ie 
dans lesu botiillante salée; laissez 
cuire ud quail d'heure par livre, La 
cuisson lerminée, relirez, déficelez 
el servez avec une garniture de pom- 
mes de terre cuites ù l'eau et uoe 
sauce piquante aux câpres. 

Gigot de chevreuil. — Sciez le 
manche à 4 centimètres au-dessous 
de l'osselet, enlevez la peau, piquez- 
le de lard ûa: faites-le maiiner 5 ou 
6 jours dans une marinade composée 
de vin blanc, de vinaigre, huile, 
Ihym, lauiier, ail, échalotes, carot- 
tes, oignons, persil, clous de girofle. 
Faite-le cuire à la broche à feu égal 
et soutenu; saupoudrez -le de deux 

!)incées de sel, cmq minutes avant de 
e débrocher; débroehez, mettez 
papillotte au manche, servez su 
Jus ou avec une sauce poivrade. On 
peut conserver le pied, en l'envelop- 
pant de papier huilé. 

eigoi A l'eau. — Désossez, faites- 
lui prendre couleur dans du beurre, 
mouillez avec de l'eau; mettez trois 
gousses d'ail, cinq oignons entiers, 
trois carottes ; faites cuire cinq heures 
à lout petit feu, salez; ne poivrez 
pas. Servez le gigot garai de sa 
sauce dégraissée et liée d'un peu de 
fécule. 

Gigot h la Harrelllue. — Enle- 
vez la peau du gigot et faites mariner 
2 heures dans du vin blanc, sel, 
poivre, laurier, fines herbes; faitus 
rôtir en arrosant de sa marinade. 
Quand le gigol est cuil, faites un roux 
léger, mouillez avec de l'eau dans 
laquelle vous aurez fait blanchir une 
demi-livre de champignons, plus, le 
jus de la lèchefrite; ajoutez à celte 
sauce un anchois écrasé, des cham- 



pignons lilanchis ; laissez bouillir 
cinq minutes ; débrochez le gigot et 
servez en le masquant de cette 
sauce. 

Gigot de mouton en ehevpenii. 

— Il faut le choisir tendre et de 
forme allongée; piquez-le, mettez-le 
dans une marinade chaude faite de 
vin blanc el de vinaigre, assaisonnée 
d'oignons, carottes, th^m, laurier, 
(«rsil, sel, poivre, l'y laisser 48 heu- 
res en le retournant de temps à autre; 
faites-le égouller pendant une heure, 
em brochez- le ; pendant la cuisson 
l'aiToser de sa marinade, le servir 
avec «ne sauce poivrade très liée que 
l'on délaye avec le jus de la lèche- 
frite. 



Glgol de mouton A la Polonaitte. 

— Faites braiser aux trois quarts un 
gigot de mouton, retirez et coupez- 
le en tranches, sans les séparer; 
maniez du beurre avec persil, cibou- 
les, échalote, sel, poivre, mie de 
pain, mettez une couche sur chaque 
tranche du gigot que vous placez 
ensuite dans une casserole, en le 
mouillant d'un verre de vin de Cham- 
pagne et de sa cuisson; faites cuire 
une demi-heure feu dessus, feu des- 
sous; servez en dégraissant la sauce 
à laquelle vous ajoutez le jus d'une 
orange. 



Gigot de : 

cftpres. — Mettez cuire un gigot 
dans un pot-au-feu avec de l'eau, 
écumez; ajoutez carottes, oignons, 

Eersil, ciboules, clous de girolle, ail, 
mrier; faites cuire deux heures, 
égouttez et servez avec sauce blanche 
aux câpres. 

Gigot M la russe. — Faites rôtir 
un gigot aux trois quarts; relirez, 
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posez sur un plat allant au feu ; 
mouiliez de deux grands verres d'eau- 
de-vie, placez le plat sur feu doux 
et lorsque l'eau-de-vie csl chaude, 
mettez le feu el remuez-la tant 
qu'elle brOlera en retournant le 
gigot. Ajoutez un peu de jus de 
viande, laissez mijoter on moment 
et servez. 

tilgoi de sept lienres. —Prenez 
ua gigot dans les cinq kilogrammes, 
mettez-le dans une casserole avec 
carottes, thym, laurier, persil, un 
bon verre d eau-de-vie, deux verres 
de madère. Laisser cuire à l'étouf- 
fade pendant six à sepl heures, pas- 
ser la cuisson bien réduite et couvrir 
le gigot avec au moment de servir ; 
servez en même temps une purée de 
haricots. 

Ulgot aux tr«is couleurs, — 

Faites cuire dans trois casseroles 
séparées une purée de pommes de 
terre, une de haricots, une d'oignons. 
Vous posez sur elles un beau gigol 
rôti piqué d'ail et couvrez le tout du 
jus dégraissé. 

aiace. — Ceux qui aiment l'eau 
glacée doivent se garder d'en boire 
trop à la fois; les Américains qui l'ado- 
rent ont, à cause de cet abua, de fré- 
quentes pleurésies. 

Pas de glace à jeun ; pas de glace pen- 
dant la digestion, pas de glace aprâs 
les exercices violents. Les glaces prises 
dans les soirées ne font pas mal parce 
qu'on les déguste lentement et qu'elles 
n'arrivent dans l'estomac qu'aprèsavoir 
élu, pour ainsi dire, éctiaulTées dans la 
bouche. 

La glace sert à la conservation des 
viandes et des poissons. 

Comme elle peut être formée avec 
de l'eau malsaine, il est bon de la faire 
soi-même a l'aide d'un cylindre métal- 
lique bien connu, sorte de moulin à 
t^Iaco que l'on plonge dans un mélange 



réfrigérant en imprimant un vif mou- 
vement de rotation. 

Ce trÈs simple mode de fabrication 
est à la portée de tous. 

Gl«cc A la vanille. — Délayez 
imil jaunes d'œufs dans un litre de 
lait sucré d'une demi-livre de sucre; 
vanillez fortement ; mettez sur le feu 
eu tournant sans arrêter ; faites épais- 
sir mais ne laissez pas bouillir ; lor 
que la crème est bien épaiss 
mettez-la dans la sorbetière et fait 
prendre entourée de glace pilée et 
salpêtrée. 

tiongërc au fromage. Cuisine du 
Noi-d. — Un peu d'eau, un quart 
de beurre fi'ais, une pincée de sel 
mis dans une casserole sur feu vif; 
dès le premier bouillon mettez une 
demi-livre de farine et laissez cuire 
cinq minutes en tournant toujours; 
enlevez la casserole et mélangez 
quatre jaunes d'œufs; battez les 
blancs en neige, mélangez-les à leur 
tour el ajoutez un quart de fromage 
de gruyère râpé ; lorsque le tout est 
bien battu, mettez sur une tourtière, 
avec de minces tranches de fromage 
de gruyère en dessus ; faites cuire au 
four une demi-heure. 

GonsluiT ikTalleDiaiide. — Faites 
une pâte avec du beurre, des œufs, 
de la levure, de la farine, du sucre 
en poudre, un peu de sel; délayer 
avec du lait chaud et pétrir jusqu'à 
bonne consistance ; placer alors la pâte 
dans un moule beurré, le mettre au 
four. C'est un excellent dessert. 

Goujona éinvée. — Nettoyez les 
goujons sans les laver; étendez sur 
un plat du beurre, avec échalotes, 
persil hachés, sel, poivre; mettez 
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les goujons côte à côte, remettez le 
même assaisonnement, un verre de 
vin blanc et laissez mijoter jusqu'à 
-, complet desséehemenl de 



Coulons friu. — Se fait comme 
.MS les poissons frits. On les vide, 
on les trempe dans la farine et on les 
jelle dans la friture bouillante ; reti- 

r, saler el servir avec persil frit. 

Gras-dAublc bourgeoise. — Fai- 
3 blanchir le gras-double, ralissez- 
le, jetez encore dans l'eau bouillante, 
nettoyez-leencore,jelezune troisième 
Tois dans l'eau bouillante et faites 
cuire une demi-heure, coupez en 
lanières el faîtes mariner avec sel, 
poivre, persil, ciboules, ail hachés 
avec de la graisse ; trempez le gras- 
double dans du beurre fondu, de la 
mie de pain, de façon à ce que l'as- 
saisonnement tienne dessus ; mettez 
cuire sur gril et servez avec sauce 
piquante. 

Gras-doDble mode de Cacn. — 
Le gras-double cuit, coupez en mor- 
ceaux et mettez cuire dans une cas- 
serole avec lard rSpé, carottes, oi- 
gnons , clous de gu-ofle , laurier , 
thym, ail, poivre de Cayenne, persil, 
mouillez-le vin blanc, de graisse de 
pot-au-feu et laissez cuire six heures 
à petit feu. 

Gras'donblo aux flnes herbes. 
— Coupez le gras-double cuit en 
morceaux carrés, mettez un oignon 
coupé en tranches, des échalotes, 
revenir dans du beurre ; ajoutez des 
champignons hachés, saurjoudrez de 
farine, mouillez le bouillon; faites 
mijoter dix minutes, mettez le gras- 
double, un peu de sauce tomate, du 
poivre de Gayenne, laites cuire dix 



i — GRENOUILLES 

minutes tout doucement et servez 

avec fllet de vinaigre el persil haché.. 

Gras-dooble IHarinetfe. ~- lia- 
chez menu une grande quantité 
d'oignons; faites revenir une demi- 
heure à feu doux ; mettez votre gras- 
double, cuit, coujvé en lanières min- 
ces, laissez encore mijoter vingt mi- 
nutes, ajoutez sel, poivre, persil 
haché, filet de vinaigre, 

Cms-donble it la poulette. — 

Le gras-double cuit (on en trouve 
chez tous les tripiers à 60 centimes 
la livre), coupez en morceaux et 
faites cuire avec lard , oignons , 
carottes, thym, laurier, persil, ail, 
échalotes , clous de girolle , sel, 
poivre, vin blanc, bouillon; faites 
mijoter deux heures et jetez dessus 
une sauce poulette. 

Grenadins A l'i voire — Les 

enadins a l noire sont de petits 
fricandeaux 1res menus piquer de 
lard et cuits dins une j,lice de 
viande à laquelle on ajoute un roux 
blanc qu'on lie avec trois jiunes 
d'œufs aéla\ps dans quatre ou cinq 
cuillerées de cieme triple et djuci. 
Cette entrée est exquise el lus finie 
à préparer. 

Grenouilles ji la Dumas. — 

Faites dégorger à l'eau fi'oide puis 
cuire un quart d'heure avec beurre, 
vin blanc, oignons en tranches ; liez 
la sauce avec un peu de farine. 

Grenouilles A la ponlcltr, — 

Une fois dégorgées, mettez-les dans 
une casserole avec un morceau de 
beurre; saupoudrez d'un peu de 
farine et d'un demi-verre de vin 
blani; ; ajoutez sel , poivre , échalotes 
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liBcliées, pointe d'ail. Faites bouillir 
et lieï la sauce avec uu jaune d'œuf. 

Grillade de ragunna de bœnf, 

— Coupei' en deux des Iraaches de 
rognons de boeuf, les mettre dans 
une casserole avec un bon morceau 
de beurre, persil, ciboules, ail, 
éclialoles, le tout bien haché, sel, 
poivre; faites rissoler à petit feu, 

E assez ensuite et arrosez avec le 
eurre de la cuisson ; servez avec une 
sauce piquante claire. 

Crlvcs A l'cau-de-vie. — Éplu- 
chez, troussez les grives, écrasez 
leslomac, mettez-les dans une casse- 
role avec lard fondu, bouquet garni, 
oignons, champignons, truffes, pla- 
cez la casserole sur le feu, mouillez 
les grives de deux verres d'eau-de- 
vie, faites revenir à grand feu en 
remuant pour que l'eau-de-vie s'en- 
flamme; fefeu éteint, ajoutez du jus, 
laissez mijoter ; lorsqu'elles sont 
cuites, dégraissez, servez sur un plat 
chauffé, ajoutez un jus de citron. 

Grives au genièvre. — Plumez 
les grives sans les vider, fendez la 
peau du cou pour retirer te gésier; 
llambez, enveloppez chaque grive 
d'une barde de lard, faites revenir à 
la casserole, faites une sauce avec 
deux cuillerées de bon jus, ou une 
d'extrait de viande délayé dans trois 
cuillerées d'eau chaude , du vin 
blanc, ail, une pincée de graines de 
genièvre, le jus d'un citron ; laissez 
réduire de moilé, ajoutez cette sauce 

aueiques minutes avant la cuisson 
es grives, laissez mijoter le tout 
cinq minutes. 

Grives A la paysanne. — Prépa- 



rezdes grives, embrochez sur un petit 
altelet, attachez-les sur une broche, 
mettez au feu, enveloppez un mor- 
ceau de tard d'un papier, placez-le 
au bout d'une brochette, mettez-y le 
feu • faire tomber te lard en flammes 
s I g n f q I I d 
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de-vie , mettez-) le feu , une fois 
éteint, mouillez avec de l'extrait de 
viande délayé à l'eau chaude, ajou- 
tez quelques grains de genièvre, des 
truffes coupées, bouquet garai, lais- 
sez mijoter; la cuisson terminée, 
versez sur les grives la sauce dé- 
graissée, et sen'ez. 

Grog. — Trois cuillerées d'eau- 
de-vie, sis cuillerées d'eau de sucre, 
une tranche de citron, flnissez de 
remplir le verre avec de l'eau bouil- 
lante. 

Grog A l'américaine. — Mettez 

de l'eau chaude dans des verres, 
sucrez, mettez une tranche de citron, 
versez au-dessus du rbum, mettez 
le feu, laissez brûler, buvez très 
chaud. 

Grondins sanue tomalc. — Pré- 
parez des filets de grondins; cuisez 
vivement dans du beurre, ajoutez 
, sel, persil haché, v^;rsez dessus une 
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e lomate ohaude au moment de 



lirosellics à Ja neige. — Pt'enez 

des grappes de belles groseilles, bien 
mûres, moitié blanches, moitié rou- 
ges. Battez des blancs d'œufs en 
neige demi-ferme, passez vos gro- 
seOles dedans, trempez-les ensuite 
dans du sucre en poudre, mettez sur 
une feuille de papier et faites sécher 
à four très doux. 



i — GUIGNULET 

Guignolet (llqneup). — Mettez 
dans un bocal deux livres de cerises 
dont vous avez enlevé queues et 
noyaus ; versez dessus quatre litres 
d' eau- de- vie ; bouchez, exposez au 
soleil un mois. 

Vousavezcasséla moitié des noyaux 
el les avez mis macérer dans un peu 
d'eau-de-vie pendant le même laps de 
temps. Mélangez alors les deux li- 
queurs et ajoulezune livre et demiede 
sucre blanc, fondu dans un peu d'eau. 
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Hachis poFtugal'i. - — Prenez 
de la viande de mouton (reste ^igoi 
ou épaule), hachez, avec sel, poivi'e, 
échalote, pointe d'ail, de la chair à 
saucisses, une ou deux cuillen' 
d'eau-de-vie ; un œuf entier; mêliez 
du heurre au fond d'un plat ; voire 
hachis par-dessus; faites cuire au 
four el servez avec sauce tomale 
bien relevée, 

Hacbis A la taulonsaine. — Ha- 
chez vos resles de viandes avec des 
cervelles de veau ou de moulou cuites 
dans l'eau et du sel, mêlez ce hachis 
avec du bon beurre d'anchois tondu 
el des jaunes d'œufs, sel, poivre, 
épiées, faites-en des boulettes, rou- 
lez-les dans de la mie de pain fine, 
failes prendre une belle couleur avec 
du beurre dans la casserole, servez 
sur une sauce tomate ou autre. 

Hachis de viande. — Hachez 
finement trois livres de porc frais, 
bien maigre, ajoutez une livre de 
mie de pain trempé dans du vin 
blanc; égoultez, sel, poivre, zeste de 
citron. Failes des boulettes plates, 
passez el failes frire. 

Harengs frais au beui-FC noir. 

— Failes cuire dans un petit courl- 



bûuillon, comme pour la sole, enle- 
vez les lôtes, versez dessus du beurre 
fondu 1res foncé. 

HareDss trais trtls. — Vider, 
préparer, les mettre une demi-heure 
avec beurre, sel, persil; ensuile fa- 
rinez-les, faites frire; servez à pari 
une sauce à la maître d'bùlel, SO 
grammes environ pour un hareng. 

Harengs frais an grolin. —- Pré- 
parez de la mùme manière que pour 
les merlans; il faut enlever les télés. 
Harengs frais A la maître d'bù- 
lel. — Préparez, grillez, fendez leur 



l'inlérieur de leur corps avec du 
beurre mélangé de farine, sel, poivre, 
tenez le plat sur des cendi'es chaudes 
jusqu'au moment de servir, ajoutez 
un jus de cilron ou un filel de vi- 
naigre. 

Hareng>« frais en matelote. — 
Laver, nelloyer six ou huit harengs, 
les mettre dans une casserole avec 
un quart de heurre, persil, ciboules, 
un verre de vin rouge el un verre 
de vin blanc, sel, poivre, un peu de 
vinaigre, faire cuire à grand feu. 

Harengs frais A la mayonnaise. 

- Faites marmer les filets, mettez 



yGoogIc 



•sur ie gril, sans les passer, seiTez 
froid sur une mayonnaise. 
Harengs Trais sauce blanche. 

— ISellojez vos harengs, saupoudrez 
légèrement d'un peu de set blanc, 
rangez sur le gril, cliaufTé d'avance 
afin qu'ils ne s'allachent pas ; quand 
ils.sont grillés des deux cotés, servez 
avec une sauce blanclie, à laquelle 
vous avez ajouté des câpres. 

IIaren|;s fk-ats «Bpce montarde. 

— Préparer six harengs, les mettre 
dans un plat de faïence avec beurre, 
sel, persil, une demi-lieure ; les 
griller doucement, les servir avec 
une sauce blanche au beurre où l'on 
délaie au dernier moment une cuil- 
lerée à bouche de moularde. 

HarongB frais sance tomate. — 
Préparez, failes griller, servcK avec 
une sauce tomate, rangez vos " 



HarenjcH frala A lu larlare. -— 

Vous failes mariner les filets, ensuite 
on les pane; faites griller, servez sur 
une sauce l^rlare. 

Harengs famés A la hraselloise. 
— Chauffez-lesàla vapeur d'eau bouil- 
lante ou sur le gril, enlevez la peau, 
pi-enez les filets: parez, rangez côte à 
cale dans une caisse de papier huilé ; 
mettez entre chaque filet des petits 
morceaux de beuiTe mélangés de 
fines herbes, champignons hachés, 
persil, ciboule, échalote, ail, poivre, 
arrosez d'huile d'olive, saupoudrez 
de chapelure, mêliez sur le gril, 
servez avec un jus de cilron. 

Hareng» ca matclole. — Videz, 
lavez, raclez une demi-douzaine de 
harengs frais, mettez en casserole 
avec beurre, persil, ciboule, ail, un 
verre vin blanc, un verre vin rouge, 



sel, poivre, un peu d'eau et de 
vinaigre; failes bouillir un quart 
d'heure. 

Hareags h la ■■■«alardc. — Vos 

harengs préparés, meltez-les mariner 
dans du beurre fondu avec sel, 
poivre, persil, pendant une heure; 
failes ensuite griller doucement et 
servez avec sauce blanche dans la- 
quelle vous délayez une cuillerée de 
moularde. 

Haricotn au beurre depimenl. — 

Faites cuire, sautez avec un morceau 
de bon beurre sans laisser bouillir, 
mettez poivre de Gayenne en poudre. 

Haricols blancs A la moelle. — 
Cuisez à l'eau salée avec un oignon, 
égoultez, sautez avec delà moelle de 
bœuf fraîche el fondue sur le mo- 
ment, mêliez sel, poivre el ou mo- 
ment de servir, un jus de cilron. 

Haricots blancs en purée. — 
Assaisonnez en purée avec du fumel 
de gibier, ou avec de la graisse d'oie; 
au moment de servir on entoure de 
croûtons frils. 

Hartcols bordelais. — Un bon 
morceau de beurre, un anchois, des 
échalotes et de l'ail hachés; pétrissez 
le tout ensemble el meltez-ie dans 
des haricols cuits à l'eau, égoutlés 
et chauds; ajoutez persil el corni- 
chons hachés; failes bouillolter un 
quarl d'heure. 

Haricots à la bretonne. — 
hmincez trois cents grammes d'oi- 
gnons, blanchissez, égoutlez, passez 
au feu avec lâS grammes de beurre ; 
ajoutez quand ils sont roux 3S gram- 
mes de farine, sel, poivre, laissez 
roussir cinq minutes, mouillez avec 
un litre de Douillon, laissez cuire en 
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remuant tiendantâO minutes; mêlez 
un litre ae haricots bien cuits ainsi 
que 30 grammes de beurre, sautez 
sei'vez. 

Uaricot!« rrils. — Lorsqu'ils son 
cuits, ègoutlez-les, et jetez-les dans 
tiu beuii'e bouilknl, salez, [loivrez 
et sautez-les jusqu'au moment où ils 
ont pris une teinte jaunâtre. 

Hurleots fc risiy. — Ayez des 
liaricols blancs fraîchement écossés, 
mettez cuire à l'eau bouillante à 
peine salée, égoultez après cuisson 
et mettez au beurre chaud sans être 
roux, salez, poivrez, faites sauter 
jusqu'à ce qu'ils aieni pris une teinte 
dorée. 

Haricols an lait, — Cuits et 
égoutlés, mouille/ avee du lait et 
laissez mijoter. 

Haricots 6 la incslcaine. — 

Faites cuire dans l'eau salée, égoul- 
tez, versez dans une poêle où vous 
avez mis une quantité d'huile d'oli- 
ves dans laquelle on n fait revenir 
des oignons et du jus de viande, el 
faites revenir. 

Haricot de monloN. — Prenez 
des hauts de côtelettes, faites revenir 
dans du beurre et un peu de lard en 
dés; après couleur prise retirez vos 
morceaux, faites un roux foncé, 
remettez vos moi'ceaux, salez, poi- 
vrez, ajoutez Ihym, laurier, oignons, 
persil, ail ; à mi-cuisson mettez des 
navels et des pommes de terre et 
laissez achever de cuire à toul petit 
feu. 

HaHeols panachés A la innilrc 
d'hôtel. — Ayez moitié haricots 
verts, moilié haricots blancs nou- 
veaux, cuits isolément h l'eau salée, 



égoultez, tenez chaudement, tiédissez 
un morceau de bon beurre avec des 
fines herbes, sel, poivre, versez sur 
les haricots et saiilez. 

HaricolR r ou ses â In bnurgol- 
snonnc. — (;uisez des haricots 
rouges dans du bouillon de racines, 
avec hearre, oignons jiiqués de clous 
de ^rotle, bouquet; après la cuisson 
enlevez oignons el bouquet, roetlez 
sel, poivre, vin i-ouge. 

Haricots rongem an loril. — 
Faites tremper à l'eau froide, mettez 
ensuite à l'eau tiède avec un mor- 
ceau de petit salé et des oignons; 
lorsqu'ils sont cuits, faites revenir 
un quart de lard de poitrine, versez 
vos naricots dessus, mouillez d'un 
peu de bouillon, sel, poivre, servez 
avec le petit salé au-dessus. 

Haricots \crts ft la lyonnaise. 
fipluclicz, blanchissez à grande 
eau un peu salée et à feu vif, jetez 
dans de l'eau fraîche, égouttez, 
coupez un oignon en ronds, passez 
les haricots au beurre, quand il 
commence à roussir; sautez avec 
persil, ciboule hachés, sel, poivre; 
quand ils sont cuits dressez sur un 
plat, mettez un filet de vinaigre 
dans la poêle qui a servi à roussir 
l'oignon, chauliez et versez sur les 
hancots. 

Haricot» verts ft la polonaise. 

- Faites cuire dans de l'eau salée 

des pommes de terre, des haricots 

verts, deux gros oignons; retirez, 

égouitez, ajoutez sel, poivi'e et un 

os morceau de beurre mélangé avec 

s fines heihes 

Haricots Tcrl'i it la poulette. — 
Épluche/, melle/ a leau fraîche, 
puH I 1 eiu Imuill mie "salée, faites 
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cuire à avand feu, plongeii dans 
l'eau froide, égouHez, coupez en dés 
ua oignon, passer à blanc dans le 
beurre et, lorsqu'il sera presque cuit, 
une pincée de farine; laissez cuire 
sans qu'elle roussisse, mouillez avec 
une grosse cuillerèe de houiUon, 
mettez sel, poivre, persil, ciboule 
hachés, cuisez celte sauce, ajoutez 
les haricots; failes-leur jeler un 
bouillon, liez avec jaunes d'œufs et 
jus de citron. 

Haricots «cris saaiës. — Mettez- 
les à l'eau bouillante salée (ne cou- 
vrez point la casserole); lorsqu'ils 
sont cuits, mettez-les dans une pas- 
soire et douebez-les vigoureusement 
d'eau froide; faites fondre du beurre 
dans une casserole, faites chauffer 
vos haricots dans ce beurre, poivrez 
(ne salez pas) et ajoutez du persil 
haché. 

Homard A l'améi'lcaliic, — Ayez 
un chaudron de cuivre assez élégant 
pour pouvoir être servi sur table, 
c'est le genre; prenez trois homards 
de moyenne grandeur, bien vivants, 
ooupez-Ies en tronçons, les pattes 
ealiéres avec seulement un coup de 
couperet, jetez-les dans votre cliau- 
dron oii un fort morceau de beurre 
et un peu d'huile sont en ébullilion ; 
ajoutez du poivre rouge, peu de sel, 
oignons, ail el persil haciiés menu ; 
lorsque vos tronçons sont ii peu près 
cuits, retirez-les; jetez dans votre 
cuisson un verre «e vin blanc, un 
petit verre d'eau-de-vie, une sauce 
tomate bien relevée d'estragon, un 
peu de glace de viande; faites ré- 
duire ; passez au tamis de soie, faites 
rebouillir et jetez-y de nouveau vos 
tronçons ; laissez cuire à feu vif et 
servez brOlant. 



Cette recette est exquise, peu coû- 
teuse et vivement exécutée. 

Homard iï la Ronncroy. — 
Émincez une carotte, un oignon, 
Ihym, laurier que vous feiez cuire 
au beurre; découpez votre homard 
vivant que vous faites cuire avec 
vos légumes ; mettez une bouteille de 
vin blanc, un verrede cognac, 50 gram- 
mes de beurre, sel, poivre, un peu de 
poivre de Cayenne; laissez cuire 
30 minutes et servez. 

Homard a la broche. — Plongez 
le homard dans l'eau bouillante pen- 
dant une minute, retirez vivement, 
mettez en broche devant feu vif et 
arrosez fréquemment de vin blanc et 
de beurre fondu. Lorsque la coquille 
se détache en petits fragments, le 
homard est cuil. 

Servez avec le jus de la lèchefrite 
avec jus de citron. 

Homard, sa caisson. — Celle 
recette s'applique également aux 
langoustes. Faites un court-bouillou 
très monté; vous avez ficelé votre 
homard ou voire langouste, meltez-le 
vivant dans ce courl-bouillon, cou- 
vrez la casserole laissez âS minutes, 
relirez la casserole du feu et laissez 
votre bêle jusqu'au moment où le 
cou ri- bouillon sera froid ; retirez-le, 
déficelez-le et frollez-le d'builc 
d'olives pour lui donner belle cou- 
leur. Du court-bouillon on fait un 
potage. 

HoDiard A l'ilallcone. — Pre- 
nez un homard vivant, ficelez-le, 
trempez-le deus fois dans l'eau 
bouillante, puis coupez-le par tron- 
çons ; mettez-le dans une casserole 
avec huile, sel, poivre, gousse d'ail 
hachée, clous de girofle; couvrez 
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HOMARD — i 

herniéliquement. Mêliez feu dessus, 
feu dessous ; au bout de i miDules 
ajoulez trois ou quatre tomates cou- 
pées par tranches, laissez bouillir 
uue minute et servez sur croûtons. 
Il faut sauter le homard 
cuisson. 

Homard en salade. — Coupez 
les chairs en rondelles, les pattes en 
petits dés ; ayez une salade de laitues 
bien blanches, des quartiers d'œufs 
durs, des câpres; mettez le tout 
ensemble et saucez d'une mayonnaise 
bien montée. 

Hors-d'œnvre. — Sont, en gêné 
rai : beurre, radis, crevettes, sardi 
neSj anchois, cornichons, thon ma- 
riné, olives, concombres, betteraves, 
artichauts poivrade, langue à l'éear 
laie, saucisson ordinaire, de Lyon, 
de Bretagne, raifort, melon en tran- 
ches, etc. 

HuQes. — L'odeur et la saveur de 
rtiuile permettent à une personne 
expérimentée de reconnaître si un 
échantillon est pur ou mélangé. Si l'on 
frotte entre les mains une goutte 
d'huile, on perçoit parfaitement les 
odeurs earactéri s tiques de l'olive ou 
des graines oléagineuses. Tont le 
monde connaît le goût caractéristique 
de certaines huiles, et il est facile de 
retrouver la saveur des huiles d'olive, 
d'arachide, de sésame et d'œillette. Les 
procédés d'analyse sont nombreux et 
sûrs. L'huile d'olive étant la plus chère 
des huiles comestibles est fréquem- 
ment falsifiée, heureusement ses pro- 
priétés permettent généralement de 
découvrir la fraude. L'huile d'arachide, 
par suite de son bas prix, est rarement 



de coton. 

L'huile d'œillette, très siccative, ce 
qui permet de la démasquer, est em- 
ployée aussi bien dans l'alimentation 
que dans les arts; elle était autrefois 
désignée dans le commerce sous te 
nom d'huile blanche. On fabrique éga- 
lement de l'huile de laiDO et de l'huile 
de noix. 

Le goût particulier de cette derniftre 
en restreint considérablement l'usage. 
D'ailleurs elle est difficile h conserver 
et on ne l'utilise guère dans l'ahmen- 
talion que pendant tes trois ou quatre 
mois qui suivent son extraction. 

Hnîtrea friles. — Détachez des 

bu il Tes, faites mariner dans du 
vinaigre, poivre, oignons hachés; 
retirez-les, roulez dans la farine, 
faites frire à l'huile tout doucement. 

Hnîtresi en Mtnre. — Faites-les 
blanchir; salez, poivrez, mettez un 
jus de citron et faites cuire une 
heure; trempez dans une pâle à 
frire et faites frire vivement. 

Hailres en ragoQt blanc. — 
Faites blanchir les huîtres, puis 
faites-les chauffer dans du velouté 
avec du beurre, 

Hnitres sautées. — Ouvrir des 
huitres et placer cinq minutes sur 
feu vif, détacher l'huître. Faites 
dans une casserole une sauce au 
beurre, ajoutez estragon haché, can- 
nelle, un verre de madère, un jus 
de citron; quand la sauce bout, 
mettre les huîtres, retirer du feu et 
laisser mijoter au chaud un quarl 
d'heure. 
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Ile d'amonr. — Ballej^ en neige 
très ferme huit blancs d'œufs ; ajoute?, 
quinze cuillerées de sucre en poudre 
et des fruits confits, tels que; écorce 
d'orange, citron, de cédrat, cerises, 
Angélique, pâte d'abricols, de fram- 
twises, etc. Dans un moule, enduit 
de caramel, versez le tout en tassant 
bien et faites cuire au bain-mane, 
environ une heure et demie. Relirez 
et laissez refroidir. Démoulez et ser- 
vez sur une crème liquide à la 
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Ile Ballante (cuisine anglaise). — 
Faites cuire dans de l'eau une demi- 
douzaine de belles pommes ; passeï- 
les au tamis lorsqu'elles sont froides ; 
sucrez de sucre en poudre; bâtiez 

Juatre blancs d'œufs avec de l'eau 
e Heur d'oranger, mêlez peu à peu à 
vos pommes en purée et servez sur 
une couche de gelée de groseilles. 
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Jambon i^ rantrichicniie. — 

Coupez des tranches de jambon aussi 
minces que possible; coupez des 
tranches de mie de pain de même 
grandeur, également très minces; 
passez les tranches de pain au beurre, 
mettez dans un plat du lard râpé, 
dessus, les trancnes de pain, puis 
une couche de fmes herbes, persil, 
ciboule, champignons hachés fine- 
ment; mêliez ensuite vos tranches 
de jambon, une couche de fines 
herbes et une couche de jambon; 
mêliez sur ce dernier de la fine mie 
de pain, faites cuire sous four de 
campagne une heure et demie. 

Jambon à la choncronte. — 
Prenez de la choucroute blanche, 
lavez, meltez dans une casserole 
des carottes coupées, ajoutez la 
choucroute, de la poitrine fumée, 
du jambon cru ; ajoutez de la graisse 
de porc rôti, mouillez avec bouillon 
et vin blanc, couvrez, laissez cuire 
à feu doux pendant six heures, cou- 
pez en tranches le jambon et lelard, 
posez sur la choucroulc, servez. 

Jaiiih»n, sa euisHon. — Meltez 
dessaler deux jours à l'eau tiède, 
changez l'eau ; nouez-le dans un 
[inge el placez-le dans la marmite 



avec thym, laurier, ail, échalotes, 
vingt oignons, six clous de girolle, 
carottes, persil, estragon, céleri, 
panais, de l'eau, une bouteille de 
vin blanc, si vous vouiez; faites cuire 
doucement ; on reconnaît que le 
jambon est cuit lorsqu'une lardoire 
entre facilement. 

Jambon aux éptnards. — Lors- 
que le jambon est cuil, comme pour 
le manger au naturel, on le met un 
instant sécher sous le four de cam- 
pagne, on glace le dessous avec un 
peu de jus très réduit et on le sert 
sur des épinards entourés de croû- 
tons. 

JambonAIaGronblcf. — Prenez 
unjamhoad'Yorck, faites-le dessaler 
pendant deux heures, quand vous 
voulez le faire cuire ; avec la pointe 
d'un couteau, creusez des losanges 
sur la couenne, faites une pàfe sur 
la table, entourez-en bien votre 

t'ambonpuis mellez-leau four; deux 
leures suffisent pour le cuire; il se 
sert en rôti ou en entrée. Pour le 
premier on le dresse seul sur un 
plat et il rend du jus comme un 
cigol; pour le second on le met sur 
des épinards ou de la purée de 
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marrons ou une garniture d'une 
sauce au madcre. 

Jambon & l'Italienne. — Pré- 
parez comme au jambon sauce ma- 
dère; la cuisson terminée, dressez 
sur du riz, entourez de macaroni à 
l'italienne avec sauce tomate et glace 
de viande. 

Jambon à la macédoine de lé- 
gnmes. — Préparez de même; 
quand il est cuit, dressez sur du riz, 
avec macédoine de légumes ; servez 
avec du jus dans une saucière. 

Jambon ft la HalUot. — Votre 
jambon dessalé, paré, mis à cuire 
dans une casserole, enveloppé dans 
un linge blanc, et à grande eau ; puis 
éffoulter, et le remettre dans une 
autre casserole, avec une bouteille 
de vin de madère, pour y mijoter 
pendant une demi-heure; le servir 
entouré de carottes, d'oignons, de 
laitues, navels, haricots verls, cuits 
séparément et accompagné d'une 
sauce madère . 

Jambon rôll. — Faites dessaler, 
mettez-le dans terrine, avec oignons, 
carottes coupées en rondelles, persil, 
laurier, thym. Mouillez de vin blanc 
de préférence, laissez mariner vingt- 
quatre heures, la terrine bien fermée 
avec un linge sous son couvercle. 
Ensuite, embrochez le jambon, met- 
tez au feu, arrosez avec sa marinade ; 
une fois cuit, débroehez, parez-le, 
servez sur un lit d'épinards. 

Jsunbnn sanglier. — Enlevez la 
peau, parez, piquez de lard fm, 
mettez, cinq jours, dans une mari- 
nade cuite; retirez, égouttez, embro- 
chez, faites cuire à feu vif en arro- 
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sant de la marinade un quart d'heure 
par livre. 

Jambon de Han{i;lier à la sanee 
venaison. — Prenez un jambon de 
sanglier, enlevez la peau, parez, 
z de lard, mettez pendant 

jours dans une marinade cuite, 
retirez, égouttez, embrochez; à feu 
vif, arrosez de marinade; débrochez, 
dressez, servez, avec une sauce 
venaison à part. 

Jambon d'Tork an madcpe. — 

Fumer el parer le jambon, c'est-à- 
dire couper l'os el lui donner une 
forme, le coudre ensuite dans un 
linge, le faire cuire, avec de l'eau, 
tous les légumes du pot-au-feu, 
thym, laurier, poignée de cerfeuil, 
céleri; il faut six heures de cuisson ; 
servez voire jambon chaud, avec une 
bonne sauce madère bien montée. 

Jardinière. — Faites fondre un 
gros morceau de beurre, mettez 
petites pommes de terre nouvelles, 
petites carottes, petits navets, petits 

tiois, haricots verts, haricots llageo- 
els. A mesure du temps qu'il faut 
pour les cuire, couvrez la casserole 
avec une assiette pleine d'eau, 
ajoutez sel, poivre, un morceau de 
sucre, une pmcée de farine au mo- 
ment de servir. 

Julienne A la Uoltard. — Prépa- 
rez vos légumes comme pour une 
julienne maigre, faites cuire à demi- 
cuisson de beaux marrons de Lyon, 
les peler, les couper en petits mor- 
ceaux de la grosseur d'un haricot, 
les jeter dans votre julienne une 
demi -heure avant de servir pour 
achever de cuire. 



yGoogIc 



Kirsch de cfciiic. — MOIangCï 
un litre de kirsch avec un litre et 
demi de sirop de sucre. On met en 
cruches; au bout d'un mois, on peut 
commencer à boire celte liqueur, qui 
est excellente. 

Kirschde ménage. — Concassez ; 

une cerlaine (juanlilé de noyaux de 
cerises, laissez-les infuser avec leurs 
amandes, dans de l'eau- de -vie, jus- 

3u'au temps de la pleine maturité 
es abricots : ajoutez alors à la macé- 
ration quelques noyaux d'abricots 
sans les amandes; laissez infuser 

Eendant â mois filtrez, mettez en 
ou teilles. 

Hloes de Berlin. — Espèce de 
quenelles faites avec de la farine ou 
tle la mie de pain trempée dans du 
lait, avec du riz ou de la semoule, 
avec de la viande, de la volaille, des 
ris de veau, des rognons, etc. On 
les fait cuire dans l'eau, le lait ou 
bouillon, suivant les cas; on les sert 
comme garniture ou entremets. 

Hinsbia. — Faites une pâte 
épaisse avec de la farine, de 1 eau 
liède, des œufs, de la levure de 
bière, sel, sucre. On place celle pâte 



dans un endroit chaud pour la faire 
renfler; on en fait des houlettes que 
l'on laisse reposer sur une table ou 
elles renflent encore. Quand elles 
sont cuites, on les tiore au beurre 
roussi. 

Klnslds au fromage à In erèmc. 
{Cuisine polonaise.) — Mêlez 500 
grammes de beurre à 6 œufs, 6 gran- 
des cuillerées de fromage à la crème, 
de ta muscade, sel, sucre, mie de 
pain. Faire des boulettes rondes 
avec le mélange, faire cuire ces 
boulettes à l'eau bouillante salée ; 
égouEter, dorer de beurre roussi. 

Kluskls de viande frlle. — On 

liache 1 kiiogr, de maigre de porc 
frais ; on y mile du pain trempé dans 
du vin et égoutté de zesle de eilron, 
sel, poivre; faites des boulettes apla- 
ties; on les passe et on les fait 

Koubinf., (Cuisine polonaise.) — 
Prenez de la pâle à brioche, laissez 
reposer 12 ou -15 heures. On en 
abaisse une partie à un centimètre 
d'épaisseur pour former le fond du 
pàlè. On pose cette abaisse sur une 
feuille de papier beurré sur une 
plaque de Four. Ensuite vous avez 
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KOULITC — i 

'ail crever très épais du riz au bouil- 
lon gras; mêliez une couche de ce 
riz sur la pâte, et une couche de 
jaunes d'œufs durs hachés; une 
couche de viande de boucherie, ou 
de chair de volailie, ou de gibier, 
émincés par filets assaisonnés dans 
une terrine avec sel, iioivre, épices, 
fines herbes. On élablil ces couches 
jusqu'à ce que la pâte forme une 
demi - boule , on couvre enauile 
d'une abaisse de pâle, on replie les 
Iwrds au-dessus de celle du fond, 
pour fermer hermétiquement le 
pâté, ou décore le dessus avec des 
iilets de pâle, on dore; faites cuire 
à feu modéré, servez chaud. 

KouUich {gâteau russe). — Mettez 
500 grammes de farine sur une 
planche, faites un trou au milieu. 
Mettez 10 grammes de sel, gros 
comme deux mufs de levain, un 
demi-verre d'eau tiède. On délaye 
bien le levain avec l'eau el le sel; 
on ajoute quatre œufs, 235 grammes 
de raisin de malaga^épépiné, 70 gram- 
mes de raisin de Corinlhe, 100 gram- 
mes de sucre en poudre et autant 
de beurre, on mêle à la farine. Quand 



la pâte est bien unie, on la met en 
boule, on la saupoudre de farine, on 
l'enveloppe dans un linge saupoudré 
de farine et on met le tout dans un 

filai creux que l'on couvre, s'il fait 
roid On met le niai près d'un feu 
el on le retourne op temps en temps 
pour que Id pâte s échauffe égale- 
ment partout On la laisse lever 
aussi longtemps que de la pâle à 
pain Onlenfourne, en même temps 
que le pam, «ur une plaque de lide 
beuiree, en ajant som de l'aplatir 
lin peu et di> la dorei avec du jaune 
da>uf allonge deau On laisse au 
four aus^i longlemps que le pain et 
on laisse refioidir oebout Ce gâteau 
peut se (.onsener pendant plusieurs 
jours. 

Knmmcl. — Faites dissoudre 
dans 9 htres d'alcool à O'0, 15 gram- 
mes d'essence de cumin. Faites un 
sirop avec 4 kilogr. 300 grammes de 
sucre; versez-le sur le mélange, 
quand il est froid. Ajoutez l'eau 
nécessaire pour ramener la hqueur 
à 40°. Cette liqueur porte aussi le 
nom de crème de kummel. 
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Lait il rnnia. — Enfermez Jeux 
ou trois pinuées d'anis dans un pelil 
linge et foiles bouillir dans le lait. 

ImIi a la cannelle. — Agissez de 
même, en mellant un morceau de 
cannelle en place d'anis. 

Lait de ponic. — Délayez un 
jaune d'œuf avec une cuillerée tiède, 
jetez ensuile dans un bol de lait 
iiûiiiilaul très sucré. 

Lait A la vanille. — Un moruesu 
(le vanille en place dn morceau de 
cannelle. 

Laiines h la crime. — Assaison- 
nez de sel, poivre, vinaigre, crème en 
place de laif. 

Lttllnes farcies. — Enlevez les 
feuilles dures ; lavez les laitues, 
passez dix minutes à l'eau bouillante; 
passez à l'eau froide, égoutlez-Ies 
soigneusement; enlevez les cœui-s, 
remplacez-les par un hachis de viande 
et de chair à saucisses, ficelez et 
failes cuire deux heures dans une 
casserole avec de l'eau, du bouillon, 
bouquet garni, oignons, clous de 
girolle, carottes. 

Laitues hachées. — Ëpluchez 
3 laitues, jetez-les 



dans l'eau bouillante salée, laissez 
blanchir, retirez, égoullez, passez à 
l'eau froide; égouttez dans une ser- 
viette; hachez, mettez au feu dans 
une casserole avec beurre, sel, poivre, 
cuillerée de bouillon ou de jus de 
viande, une pincée de farine; servir 
avec ci'olllons frits. 

Laltnns au laril (salade de). — 
Assaisonnez de sel, poivre. Faites 
fondre à la poéle de petits morceaux 
de lard gras ; versez brûlants sur la 
laitue; faites chauffer le vinaigrer 
mélangez le tout dans un saladie, 
(chauffé et servez. 

Laitues maywnnalae [salade de). 

— Versez une sauce mayonnaise bien 
montée sur les laitues et servez de 
suite - 

Laitues auv oeul^ (salade de). 

— Ecrasez six jaunes d'œufs durs; 
■ coupez les blancs en fdete ; salez , 

poivrez, vinaigrez, huilez et mélan- 
gez avec la ladue. 

Laitues au thon {salade de). — 
Mettez les cxBurs de laitues, des filets 
de Ihon, des œufs durs coupés en 
rouelles ; assaisonnez comme à l'or- 
dinaire. 
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LvmpFole aux charoplguonn. — 

Passez à l'eau bouillante, ralissez; 
coupez la lamproie par Ironçoas, 
mettez-les dans une casserole avec 
moelle de bœuf, champignons et 
lines herbes hachées, sel, beaucoup 
de poivre, mouiller, de vin blsnc de 
manière à ce que tout baigne, mettez 
sur feu vif; ajoutez vers la fm les 
champignons blanchis; relirez )am- 

Eroie et champignons, laissez réduire 
i sauce, passez-la et couvrez-en les 
morceaux de lamproie et les cham- 
pignons lenns au chaud, 

Lamproie à la naipolllalae, — 

Nettoyez une lampraie, découpez en 
morceaux, placez dans une casserole 
avec oignons en rouelles, six gousses 
d'ail pilées, fines herbes, vin blanc 
el une cuillerée d'huile. Failes bouil- 
lir le tout à gros bouillons, mêliez 
un jus de citron et servez. 

Lamproie A la sancc douce. — 

Saignez au cou la lamproie, conservez 
le sang, ébouillantez, ratissez, coupez 
en morceaux, faites un roux, passez-y 
les morceaux, mouillez de vin rouge, 
assaisonnez de cannelle, bouquet, 
sauge, écorce de citron, colorez avec 
du caramel, laissez cuire, liez avec 
le sang, servez dans un plat sur une 
tranche de pain bis. 

Langonsleik l'indienne. -— Cuite 
comme le homard, dans un bon court- 
bouillon; coupez la chair des queues 
en tranches, servez du riz cuil au 
fiouillon elsa ueé d'une sauce indienne. 

Langue de bc?nf briiisce. — 
Relirez le cornet et les déchels; 
mellez-la h l'eau froide six heures; 
blanchissez à l'eau bouillante, enle- 
vez la peau, piquez de gros lardons. 
Placez dons une casserole avec du 



lard de poitrine, un peu de jamboU; 
caroUes, oignons coupés en tranches, 
poivre, un peu de sel, bouquet 
garni ; mouillez vin blanc el bouillon, 
un peu d'eau-de-vie ; couvrez el lais- 
sez cuire quatre heures. Retirez, pas- 
sez, dégraissez la cuisson et servez. 

Langnede beeatA la créole. — 
Faites braiser, mouillez avec du 
madère. Failes cuire une demi-livre 
de riz dans de l'eau salée ; tenez-le 
sec. Coupez la langue en morceaux, 
mettez-la en couronne et au centre 
placez voire riz, que vous mélangez 
avec un peu de safran et du poivre 
de Cayenne. Servez la sauce madère 
à part. 

Langne de bti^nf k l'éearlale. — 
Lavez, piquez avec la pointe d'une 
grosse aiguille, frotlez-la avec du 
sel fin dans lequel vous avez mis un 
seizième de salpêtre; mettez dans un 
pol de grès, avec feuille de laurier, 
poivre en grains, thym el fenouil. 
Laissez mariner douze jours en 
retournant Ions les jours. Mettez 
dans des boyaux de bœuf prépa- 
rés à cel effet. Faites cuire dans de 
l'eau salée 



Langne de bœat en papillotes. 

— La langue cuile et coupée en 
tranches, la conscrire de beurre 
manié avec des fines herbes, cham- 
pignons coupés fins, mie de pain, 
Soivre, sel, enveloppez le Icul dans 
u papier heuri-è, faites griller sur 
un feu doux. 

Langaes de eliat an klrscli . — 

Mélangez dans une terrine un quart 
de sucre et deux œufs, ajoutez un 

auart de farine el 6 cuillerées à café 
e kirsch, terminez en formant des 
langues sur une tôle beurrée et en 
faisant cuire au four. 
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Langues de moalna. — ^ Failes-luS 
cuire dans le pot-au-feu; dépouillei- 
les, fendez-les en deux, garnissez 
d'une farce de porc, de mie de pain 
bien assaisonnée, renfermez-les, en- 
veloppez de papier beurré, saupou- 
dré de persil et fmes herbes, et faites 
griller à petit feu. 

J.nugacs de veansance tomate. 
— Agissez comme ci-dessus, piquez 
votre langue de fins lardons assai- 
sonnés d'éptces et de fmes herbes; 
mêliez dans une casserole avec bou- 
quet garni, carottes, oignons, clous 
de girolle; mouillez de bouillon; 
faites cuire trois heures; fendez en 
deux et servez avec saute tomate. 

Lapereau en croqiu^tten. — Fai- 
tes rùtii' un jeune lapereau; étant 
froid, coupez les chairs en petits dés ; 
ayez aussi de la tétine de veau cuite 
que vùus coupez en dés; puis faites 
fondre un fort morceau de beurre à 
la casserole, mellez-y deux cuille- 
rées de farine et tournez sans roussir ; 
ajoutez sel, poivre et muscade, cham- 
pignons et persil haché ; faites reve- 
nir un peu, mouillez avec de la 
crème et quatre cuillerées de bouil- 
lon. 

Lapereau au Jambon. — Le 
couper en morceaux, faire blondir 
un peu de beurre frais, y mettre le 
lapereau et des tranches de jambon, 
un peu d'huile, un verre de vin 
blanc, un bouquet garni, ciboule, 
bouillon, poivre, sel; faire cuire 
une heure et demie à feu doux, dis- 
poser les morceaux en monticule sur 
le plat, lier la sauce avec de la 
fécule, la passer et servir. 

Lapereau njemrnii. — Faire ma- 
riner une douzaine d'heures dans 



du citron, huile, poivre, sel, thym, 
laurier. Faire revenir des petites 
tranches de lard avec beaucoup de 
beurre, m.iltre le lapin, le retourner 
fréquemment afin qu'il se dore éga- 
lement. A mi-cuisson, un verre de 
bouillon, une cuillerée d'eau-de-vie 
et la marinade au moment de servir. 

Laperean petit dtable. — Aussi 

jeune uue possible, mariné deux 
heures dans une bonne verrée de vin 
blanc, de l'huile d'olive, thym, lau- 
rier, ail, échalotes, oignons, carottes, 
persil, estragon, poivre, sel, un 
soupçon de poivre rouge; mettez sur 
le grd à feu ardent, dix minutes suf- 
fisent. Servir avec une sauce pi- 
quante. 

Lapereau rouennalae. — Faire 

revenir avec soin un roux léger, 
étendu de bouillon, des olives déno- 
yautés au moment de servir. 

Lapereau santé aux flaes ,her- 
bcs. — On passe au benne du per- 
sil, une on deux échalotes, des cham- 
pignons, le tout haché finement ; on 
y met alore le lapereau coupé en 
morceaux d'égale grosseur, qu'on 
assaisonne de sel, poivre, d'un bou- 
quet garni et quon mouille d'un 
verre de vin blanc sec. 

Lapereau A la tarlarc. — Dé- 

sossez, faites mariner par morceaux, 
passez et faites griller en arrosant 
avec la marinade, servir avec une 
sauce à la tari are. 

Lapereau A la yorkalsc. — Cou- 
pez en tranches, faites revenir et 
cuire avec de belles tranches de 
jambon vrai York, un verre d'excel- 
lent vin blanc, un peu de bouillon, 
poivre, sel, persil, ciboule; liez avec 
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un peu de fécule la sauce passée au 
lamisel très réduite. 

Lapin bonne Temmc. - — Faire 
revenir, puis, avec trois cuillerées de 
farine, faire un roux foncé que vous 
mouillez avec du l'eau, ud oignon 
ou deux; faire cuire à petit feu; 
une demi-heure a va ni de servir, 
ajoutez une douzaine de belles pom- 
mes de terre de Hollande. 

Lapin canaille. — Vous faites un 
miroton avec des restants de lapin, 
et vous obtenez un plat canaille, mais 
délicieux. 

Lapin a la chipolata. — Faire 
revenir en très jielils morceaux, 
mouiller de bouillon, une cuillerée 
de madère, lier légèrement la sauce 
au dernier moment, ajouter des 
petites saucisses appelées chipolata. 

Laptn trit. — Le lapin cuit en 
broche ou tout autrement est utili- 
sable le lendemain pour les ména- 
gères. On en fait de petits frileaux 
excellents. Taillez en dés de petits 
morceaux, trempez dans la pâle à 
frire et jetez de la friture fraîche et 
très brûlante. Quand vos beignets 
sont bien dorés, égoutlez et servez 
avec couronne de persi! frit. 

Lapin «n glbeloUc. — Ce mets 
fait rêver des tonnelles des restau- 
rants des environs de Paris. On peut 
faire gibelotte brune ou blonde, selon 
qu'on em^îloic vin rouge ou vin 
blanc. Faire revenir le lapin avec 
petits lardons, petits oignons, qui 
évitent te dessèchement; quand il 
est doré, sans trop, faire un roux 
léger, mouiller blanc ou rouge, sui- 
vant goîit. Prendre ensuite un verre 
de bonne eau-de-vie, la faire flam- 



ber, la jeter dans le chaudron; cela 
fait un feu de jbie qui donne bon 
goût à la victime. Ajouter le bou- 
quet garni traditionnel, mettre un 
plat rempli d'eau au-dessus, et lais- 
ser mijoter deux heures. Un quart 
d'heure avant de servir, ajouter des 
champignons revenus dans le beurre. 

Lapin ea matelote. — Préparez 
une anguille, coupez-la en fronçons, 
disposez un jeune lapin comme pour 
gibelotte; faites revenir douze petits 
oignons, retirez-les et faites revenir 
le lapin; ajoutez un peu de farine, 
sautez, mouillez de vin blanc et 
bouillon, joignez l'anguille, les oi- 
gnons, des champignons, bouquet 
garni, gousse d'ail, poivre, sel, mus- 
cade. Faites bouillir à toute vitesse; 
la sauce étant à point, ôtez le bou- 
quet, l'ail, et servez avec croûtons 
frits autour. 

Lapin mayonnaise. — Les res- 
tants d'un lapin rrtli servis avec 
rouelles d'œuls durs, cjipres et une 
mayonnaise bien épaisse, masquant 
le tout. On peut ajouter des cœurs 
de laitues. 

Lapin A la normande. — Coupez 
un lapin par morceaux, faites revenir 
un roux, mouillez de vin blanc et de 
bouillon, mettez persil, ciboules, 
thym, laurier, ail, échalotes, clous 
de girolle, sel, poivre; à moitié de 
Ih cuisson ajoutez des navels blan- 
chis. Servez votre lapin avec les 
navets et des croûtons frits au beurre 
et mouillez de quelques gouttes de 
vinaigre. 

Lapin en papillotes. — Faites 
six morceaux; les quatre pattes cl le 
ràble en deux. Préparez une farce 
de lard frais, de veau, de chair à 
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saucisse, de ehampifinoas ; bâchez 
iînement avec pointe 3'ail ; garnissez 
vos morceaux de lapin de celle farce 
à laquelle vous avez ajouté un œu" 
pour lier. Enveloppez chaque mor- 
ceau d'un papier beurré, foulez et 
mettez cuire à feu doux. Excellenl 
plat de cérémonie. 

liapin portugais. — Cuit au 

four, puis coupé en morceaux, cha- 
que morceau posé sur une tomate 
cuite, recouvrez le tout d'une sauce 
tomate au kary et... c'est exquis. 

Lard céleste. — Une demi-livre 
de sucre, huit jaunes d'œufs, quatre 
blancs d'ifiufs ; mélangez le tout 
pendant cinq minutes; vereez dans 
un moule beurré; faites cuire au 
four. 

Légèreté. — Mettez avec une 

demi-livre de farine, un œuf, de la 
fleur d'oranger, deux cuillerées de 
sucre en poudre, pétrissez très lon- 
guement le tout, coupez en rubans, 
formez des nœuds, faites frire el 
versez, saupoudrez de sucre. 



sent en légumes féculents 
mes herl>acés. Les premiers (hancots, 
lentilles, fèves), sont très nourrissants 
et justement appelés •• li viande du 
pauvre, ■ 

La lentitte occupe le premier rang 
au point de vue de la valeur nutritive, 
car elle contient, outre une forte pio 
portion de matières azotéP% une grande 
quantité de fer. 

La pomme de terre, aujourd'liui 
aussi indispensable que le pain, nourrît 
beaucoup moins liien que la lentille et 
le liaricot; elle renferme très peu 
d'amidon. 

Légnines secs. — Haricots. — 

Les meilleures provenances de hari- 
cots sont les terrains du Nord. 



Les 
Les 

Pou 
les 
Les 


flageolets se préparent s 
Boissons el les lianc«url 
purée, 
les ragoilts, les suisse 


blancs 


Chartres et 


les suisses 


rouges. 


Les" 


cocos roses 


et les rognons de 



coq, pour purée et potage. 

Lentilles. — Ce légume nous arrive 
de la Moravie, de Lorraine, d'Espagne 
et d'Amérique; de préférence prendre 
les Moravie. 

La purée de la lentille est très bonne 
pour les personnes faibles d'estomac, 
et très nourrissante. 

Pois ronds et cassés. ■— Les pois 
ronds de Hollande sont les plus recner- 
chés comme bonne cuisson. 

Légumesherbacés. — Les légumes 
riches en albumine végétale sont les 
chouK, le cresson, les asperges, les 
champignons. Très nutritifs, ils sont 
plus difficiles à digérer que les autres. 

La laitue, la chicorée, les épinards, 
les artichauts, le céleri, les haricots 
verts, les asperges, les petits pois, la 
carotte, les betteraves, le potiron con- 
tiennent beaucoup d'eau et différents 
sels qui les rendent extrêmement 
utiles à la nutrition. 

Les légumes acides, tels que l'oseille 
et la tomate, ne doivent pas être pris 



Légnme»! (itcrelé des). — - Pour 
enlever cette acreté il suftit de met- 
Ire un morceau de mie de pain enve- 
loppé dans un petit linge lin; relirez 
après un quart d'heure. 



^cuisson des). — Tous 
les légumes verts doivent être blan- 
chis à l'eau bouillante el salée. 

Tous les légumes secs doivent 
ètremisàreaufroide salée ou mieux 
fitre mis à tremper de la veille, dans 
de l'eau qu'on jette. 

Lcnliilcs au jus. — Lorequ'elles 
sont cuites, égoultez, assaisonnez de 
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beurre, mouillez de jus. Versez clans 
un plal et servez avec œufs pochés 
aulour. 

Lentilles nioitrc d'iiôlel. — Fai- 
tes cuire à l'eau froide, salée, avecdes 
oignous; égoutteit, faites sauler au 
beurre avec poivre, sel, fines herbes ; 
un peu d'extrait de viande, 

I.enlillcs en saladr. — Faites 
cuiie de même el assaisonnez de 
vinaigre, '.el, poivrp, huile, persil el 
ciboulettes haches 

Leiroul ea paplllolei^ — 

sosse/ jusqu'aux jarrets des cuisses 
de leviaut, aioulez un bon assaison- 
nement, roulez-les dans des fines 
herbes hachées, mettez ensuite le& 
cuibsea dans une feuille de papier 
huile, et faites cuire sui le giil, ser- 
vez a\ec le pjpier 



la broche. — Mêliez 

partie de derrière d'un 
l'avoir piquée deiardfin ; 
servir dans une sauce 
jus, sel, poivre, écha- 

UK conlltuïes. — Le 

frais, cuit au four, est 
moment de le servir, 

se couche de gelée de 



Lièvre ft 

la broche la 

lièvre, après 
l'arroser et 
faite de son 
loles. 

lièvre, bien 
enduil, au 
d'une épais 



Lièvre «'n daub«. 

brisez les os et la lête, ajoutez un 
jarrel de veau en morceaux, carottes, 
oignons, faites cuire à petit feu dans 
du bouillon, vin blanc, sel, poivre, 
bouquel garni, clous de girofic, au 
bout d'une heure, passez, foncez de 
bardes de lard une terrine allant au 
feu, mettez la chair du lièvre avec 
lard, rouelle de veau, sel, poivre, 



é[ e« M liiez avei- le i b les o 
couvrez d bcirdes de nrl faites 
eu re a leu doux hib=c/ i ft idir 



Lleirc rn fllets — Pour leS 
détacher du corps de 1 animal quani 
il B été dépouille on enfonce un 
couteau le long de 1 ecl ine du dos 
jusqua la cuisse, et alois, en ths 
sant les doigts entre les os el le filet, 
ou détache celui-ci, sans cependant 
séparer de la cuisse le gros bout qui 
y tient ; on passe ensuite la poinle 
du couteau sur le gros bout en 
appuyant le pouce sur cette peau 
nerveuse, on lire à soi le filet qui se 
trouve détaché el paré tout à la fois, 
la peau nerveuse restant en place. 
Quand on a levé de celle manière les 
filets qu'on veut employer, on les 
partage en deux ou trois morceaux, 
on les pare en leur donnant une 
forme légèrement arrondie, on les 
pique enlièremenl de lard, et on les 
couche dans une casserole sur des 
bardes de lai^d très minces, avec des 
lamea de caroltes et des tranches 
d'oignons, assaisonnés d'un peu de 
thym, laurier, girofie, poivre, sel. 
On les mouille avec du bouillon, on 
les couvre d'une feuille de papier 
beurré, un couvercle par-dessus el on 
fait cuire doucement pendant trois 
quarts d'heure. 

On sert avec une sauce poivrade 
ou piquante; on peut faire mariner 
les filets pendant trois ou quatre 
jours. 

Lièvre hache en Icrrine. — Dé- 
sossez, faites un hachis avec le lièvre, 
500 grammes de rouelle de veau, 
autant de porc frais, maigre, un peu 
de gras de bœuf, persil, ciboules, 
Ihym, laurier, ail, poivre, clous de 
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girofle; garnissez avec îles bardes 
de lard, placez-y le hachis avec 
250 grammes de lard en morceaux, 
versez un verre d'eau-de-vie, couvrez 
de bardes, recouvrea du couvercle, 
faites cuire au four pendant quatre 
heures. 

LIèfTO it la mode. — Dépouillez, 
réservez le sang, coupez en mor- 
ceaux, prenez au lara, divisez en 
lardons et en dés; avec les lardons, 
piquez le lièvre, mettez dans un pot 
de terre avec quelques couennes de 
lard frais, coupées en morceaux, 
avec les dés, sel, épîces, un verre de 
vin rouge, carottes, une cuillerée de 
saindoux, couvrez d'un double papier 
et du eouverele, entourez de cendres 
rouges et laissez cuire doucement; 
remuez et, après cuisson, liez avec le 
sang, et servez. 

Lièvre rdU h la danoise. — 
Passez au beurre carottes, oignons, 
laurier, navets, mouillez avec moitié 
boudlon, moitié vinaigre, versez 
bouillant sur un hévre piqué de lar- 
dons, étendu dans une terrine après 
a^oir ete dépouillé et passé a la 
biaise . couvrez hermétiquemeul, lais- 
sez maiiner pendant quinze heures, 
faites cuire h la broche, arrosé de la 
marinade, servez avec le jus de la 
lèchefrite mêlé à quelques cuillerées 
de crème aigre. 

LlèTTA rStl mousquetaire, — 
"Videz le lièvre, sans le dépouiller 
de sa peau; emplissez-en l'inlérieur 
d'une farce faite avec le foie du 
lièvre, du foie gras, ou, à défaut, de 
foie de veau bien blanc, de persil et 
de ciboule; le tout haché, pilé et 
assaisonné d'un fort morceau de 
beurre, sel et poivre, recousez soi- 
gneusement le ventre du lièvre, pour 



LIÈVRE 

que rien ne s'en échappe; enve- 
loppez dans un papier oeurré ou 
huilé; mettez en broche et laissez 
cuire à petit feu. 

Le genre est de le servir avec la 
peau et de la détacher à table : le 
lièvre est exquis. 

Servir avec sauce poivrade, 

La paternité de ce plat est attri- 
buée à Alexandre Dumas père. 

Lièvre sauce tomate. — Faites 
cuire un lièvre dans beaucoup de 
beurre, à petit feu, avec quelques 
oignons, du persil, un peu d'estra- 
gon; ajoutez, au moment de servir, 
une sauce tomate bien épaisse. 

Lièvre t6t fait. — Prenez un 
lièvre qui vient d'être tué, coupez 
en raoïceauï. Mettez le lièvre et son 
sang dans une casserole de cuivre, 
beaucoup de lard coupé en gros dés, 
un fort bouquet garni, un ^ros oi- 
gnon, pas Je sel, force poivre, 2 
litres de vin rouge très tort. Mettez- 
le sur un feu vif, allumez une cuil- 
lerée d'eau-de-vie que vous ietez 
dans votre récipient pour faire flam- 
ber. Quand il a fini de brûler, mettez 
une demi-livre de beurre lin, quatre 
cuillerées de farine et laissez réduire 
à grand feu. En vingt-cinq minutes, 
le lièvre est cuit à point. 

Lièvre A la Cliarlen IX (civct 
de). — Dépouillez votre lièvre, ré- 
servez-en le sang, taillez-le en mor- 
ceaux d'égale grosseur; taillez en 
gros dés de la poitrine de porc frais 
et faites revenir ensemble dans une 
casserole, sur un feu vif. Quand 
tout a pris couleur, saupoudrez de 
farine : laissez revenir et mouillez 
avec moitié vin blanc, moitié bouillon 
chaud. 

z de sel, poivre, forte 
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pincée de quatre épices, bouquet 
(çarni et gousse d'ait;puis, incorpo- 
rez successivement dans le civet : 

12 poires lapées; 

12 beaux pruneaux sans npyaux; 

12 champignons tournés; 

ii petits oignons blancs; 

12 leaux marrons grillés et éplu- 
chés ; 

Quelques lames de Iruffes. 

Un quart d'heure avant de servir 
ce sujet, qu'il ne faut pas dégraisser, 
écrasez le foie et la cervelle du 
lièvre, mêlez-les au sang mis en 
réserve; délayez le tout avec un 
demi-verre de vin rouge et le jus 
obtenu, en faisant suer une tranche 
de jambon dans une casserole, el 
avec cet appareil, liez la sauce qui, 
dès lors, ne doit plus bouillir. 

Lièvre vrai civet. — Voici la 
véritable façon do faire le civet de 
lièvre. Suivre exactement cette re- 
celte : 

On met en civet soit un lièvre 
entier, soit la partie de devant seule- 
ment, lorsque te ràble a été mis à 
la broche. Après que le lièvre a été 
dépouillé et vidé, on le coupe par 
morceaux et on met en réserve le 
sang, qu'on lient dans un endroit 
frais, en y ajoutant quelques petits 
morceaux de beurre, qui servira plus 
lard à faire la sauce. On prend en- 
suite 250 gmmmes de petit salé 
qu'on lave à l'eau liède, qu'on coupe 
par morceaux carrés gros comme la 
moilié du pouce, et qu on fait revenir 
dans un roux fait avec 125 grammes 
de beurre el 2 cuillerées a bouche 
de farine. On y met alors le lièvre 
et, quand il est bien revenu, on le 
mouille avec moitié bouillon, moitié 
vin blanc en suffisante quantité pour 



que tous les morceaux baignent con- 
venablement ; on ajoute un bouquet 
garni, une gousse d'ail, poivre, sel, 
un oignon piqué de deux clous de 
girolle el, si l'on veut, une pointe de 
muscade râpée. 11 faut faire aller 
d'abord le tout à grand feu, afin de 
réduire le bouillement, et puis on le 
laisse cuii'e tout doucement trois 
quarts d'heure, une heure. Pendant 
ce temps, on aura épluché deux 
douzaines de petits oignons qu'on 
met dans une casserole avec un peu 
de sucre, du beurre et un demi- 
verre de vin blanc, et qu'on laisse 
cuire de manière au'il tombe à glace, 
en prenant une belle couleur blonde. 
On aura aussi tourné des champi- 
gnons en ajoutant, si on le peut, 
{quelques fonds d'artichauts qu'on 
tiendra chauds à part dans un peu 
de consommé. Enfin, on aura fait 
frire à l'buile des croûtons de mie 
de pain longs de 5 centimètres et 
taillés en forme de losanges. Ces 

f;amitures étant ainsi préparées, on 
ie le civet avec le sang, qu'on a 
mis en réserve, on dresse en i)yra- 
raide sur le plat en disposant avec 



Ltèrre (Haricot de). — Goupez 
le lièvre en morceaus, passez au 
beurre, coupez des navets en gro.'i 
dés, passez avec saindoux ou lard 
haché, saupoudrez d'un peu de sucre 
râpé; quand ils sont blonds, mêliez 
avec les morceaux de lièvre, el bou- 
quet garni, sel, poivre. Faites un 
roux léger, passez deux ou trois 
oignons coupes en rouelle, mouillez 
avec du bouillon; au bout de deux 
minutes d'ébullilion versez sur le liè- 
vre et les navets, ajoutez du bouillon 
et faites cuire à petit feu ; quand il 



yGoogIc 



LIÈVRE — 1 

esl cuit, mêliez un peu de vinaigre, 
dressez sur un plat, entouré de crou- 
lons rûlis, Eolés, vinaigrés. 

Lièvre ft la Ca<«llgllone (RAblc 
dc>. — Parez le rSble d'un bon liè- 
vre, piquez avec des lîlels d'anchois 
dessalés. Faites mariner un jour 
dans un demi-verre de vinaigre, un 
oignon coupé en rouelle, une bran- 
che de Ihym , laurier, quelques groins 
de poivre, clou de girofle, mêliez au 
fonr dans un plat en lerre, ajoutez 
un morceau de beurre, assaisonnez 
légèrement, arrosez conlinuellemenl 
le râble avec sa marinade; oussil6t 
cuit, dressez sur un plat, passez le 
fond qui reste et versez dessus. 

LtÈvre an froinaite blanc (RAble 
de), — Parez et assaisonnez de sel 
et de poivre un ràble de lièvre, cou- 
vrez une feuille de uapier d'une cou- 
clie de fromage blanc d'un cenli- 
mèlre d'épaisseur, enveloppez dedans 
le râble, fisez à l'aide de ficelle, 
mettez cuire au four; quand il est 
cuil, déballez le rEible du lièvre, 
dressez sur un plat, servez avec du 
bon jus. 

■Jmnndca snr le plat. — Videz, 
nettoyez vos limandes ; faites fondre 
sur votre plal un morceau de beurre, 
mettez un peu de muscade râpée, 

E lacez les limandes, mettez du vin 
lanc, de la chapelure et faites cuire 
feu dessus feu dessous. 

Limonade an vin rouge. — Met- 
tes deux tiers d'eau, un tiers de vin 
de Bordeaux, du sucre, un jus de 
citron. 

Idmonade au modère. — Se fait 
comme celleau vin rouge, enœeltanl 
du vin de madère en place de vin de 
Bordeaux. 



12 — LIQUEUR 

Liqueurs (Keeettes). — Nous en 

qual)le ouvfage consacré aux dislilla- 
tcurs clans la collection des manuels 
Roret. 

Procédé pour vieillir les eaux- 
de-vie. — Ce procédii consiste à. 
verser par litre d'eau-de-vie nouvelle, 
S à S gouttes d'ammoniaque (alc&li 
volatil), et à ai;iler fortement. En peu 
lie jours, cette eau-de-vie perd sa 
dureté et parait aussi bonne que l'eau- 
de-ïie qui a plusieurs années. Nous 
devons ajouter que cette addition ne 
peut Ëlre nuisible â la santé. En géné- 
ral on améliore la qualité des eaux-de- 
TÏe nouvelles nêritables en leur ajou- 
tant K grammes de sucre candi par 
litre, ou Z centilitres de sirop de raisin, 
qui leur enlève le mordant et les rend 
plus douces et plus agréables. 

On sophistique les eaux-de-ïîe comes- 
tibles par des additions de substances 
étrangères, destinées soit à leur donner 
plus (te saveur, plus de couleur, soit 
pour y développer artillciellement le 
bouquet qui caractérise les vieilles 
eaux-de-vie. 

Falsification. Saveur artificielle. 

— Pour donnei" à l'eau-de-vie plus de 
saveur, on y ajoute des substances 
acres, telles que le poivre ordinaire, 
le poivre long, dcspoutires ou extraits 
lie gingembre, de piment, de pyréthre, 
lie stramoine, d'ivraie, de l'alun, dn 
laurier-cerise. 

Coloration artificielle. — Les eaux- 
de-vie blanches sont souvent colorées 
par du caramel, du brou de noix, du 
cachou ou une sauce. 



Essence d'absinthe 2grnmm 

— d'anis Ciir. 

— de menthe an- 

glaise ^ Rr. S 

— de fenouil doux. 1 gr. 5. 

Alcool à 8S° 7 litres. 

Sucre H kilog. 

Eau !1 litres. 

Produit : 20 lilres. 
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LlQOEUlt — I. 

Liqueur & la cannelle. — Mettez 

8 grammes de bois de cannelle 
dans un litre d'alcool pur, S gram- 
mes de macis, un peu de coriandre, 
un peu dï ïesle de citron, boucliez, 
laissez infuser trots jours, passez el 
ajoutez un verre de sirop de sucre. 

Liqueur dorée. — 30 grammes 
de quinquina rouge, 30 grammes de 
cannelle, 30 grammes d'écorce d'o- 
ranges omères, 16 grammes de sa- 
fran, 10 litres d'eau-de-vie, 4 litres 
de nialaga; mélangez le tout; lais- 
sez infuser huit joui's, passez au 
lamis, ajoutez S livres de sucre el. 
lorsqu'il sera fondu, fdlrez au papier 
Joseph et mettez en bouteilles. 

Liqueur de fleurs d'oranger. —- 
Mêlez un litre d'eau-de-vie avec un 
quart d'eau de Heurs d'oranger dans 
laquelle vous aurez fait fondre 
300 grammes de sucre. 

Liqueur de (j^eulËi re. 
Bois de genièvre . . . 200 grammes; 
Semence d'anis. . . 10 — 

Angélique 100 — 

Vanille 10 — 

Faites macérer dans de l'alcool à 
90°. Au bout de huit jours décantez 
avec expression, clarifiez, filtrez, 
ajoutez un litre de vieux cognac et un 
demi-Iilre de sirop de miel clarifié. 
Un petit verre après chaque repas. 
Liqueur MaHaclte. 

Tiges ou feuilles 
d'angéhque me- 
nues !20 grammes. 

Eau -de-vie ordi- 
naire 1000 gr. 

Eau 150 gr. 

Sucre 250 gr. 

Une gousse de vanille. 

Un clou de girofle. 



Faites macérer huit jours; sucrez, 
si vous voulez, filtrez el mettez en 
bouteilles. 

Liqueur de nojanx. — Cassez 
une demi-hvrede noyaux d'abricols, 
échaudez-les à l'eau bouillante, enle- 
vez la peau ; mettez-les dans 4 litres 
d'eau-ae-vie et laisser infuser pen- 
dant deux mois au soleil. Ajoutez 
ensuite égale quantité de sirop de 

Liqueur d'oranges. — â litres 
d'espril-de-vin, une livre et demie de 
sucre, 2 litres d'eau, dix oranges. 
Mettez dans un vase l'uloool et la 
moitié de l'eau et jetez dedans les 
oranges coupées en tranches minces. 
Laissez macérer douze jours, passez 
en pressant. 

l'aites fondre le sucre dans l'autre 
moitié de l'eau, ajoutez à la liqueur, 
laissez reposer quelques jours et 
filtrez. 

Liqueur d'oriinice!* (aulrc). — 
Pour un litre d'eau-de-vie, prenez 
six oranges dont on épuisera l'es- 
senoe en frollant J'écorce avec une 
livre de sucre cassé en morceaux. 
Lorsque le sucre est dissous dans 
l'eau-de-vie, ce qui demande quel- 
ques joui-s, filtrez au papier Joseph. 

Liqueur de • petite mère ». — 
Au mois de janvier on reçoit souvent 
des caisses de mandarines avec 
feuilles cl fleurs, mettez donc fleurs 
et feuilles avec quelques pelures de 
mandarines dans de l'eau-de-vie; 
laissez infusez huit jours et lillrez. 

Longe de vean. — Failes nilir 
une longe de veau, débridez et servez 
sur des chicorées hachées et saucez 
du jus de la lèchefrite et d'une sauce 
courte. 
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LOTTES 



Longe de veau Vlclorla. — Pa- 
rez et dressez uDe longe de veau 
pour broche, failes-la rôlir un peu sai- 
gnante. Failes un blanc de veau avec 
du jarrel, liez-le avec un petil roux 
bien blond pour faire une allemande. 
Celte sauce doit être blanche; (ailes- 
la réduire en y niellant sept ii huit 
cuillerées de crème double, retirez la 
longe de la broche, enlevez la noix 
en laissant les deux côfes pour tenir 
la sauce, émincez la noix que vous 
remettrez à sa place, dressez et 
faites glacer au four bien chaud. 
Servez de suite en y ajoulanl un 
peu de jus. 

Lottes ft la franfaisc. — Plon- 
gez vos lottes dans de l'eau bouil- 
lante el ce, à plusieurs reprises; 
enlevez les foies, faites cuire dans une 
niirepoix el servez avec sauce aux 
huitres. 

Lottes h lltallennc. — Faites 
frire les lottes, metlcz-les sur un plal, 
masquez-les d'une sauce ainsi faite : 
Mettez dans une casserole panais, 
carottes, oignons, coupés en tranche, 
ail, laurier, bouquel garni, clous de 
girofle, passez au feu avec un mor- 
ceau de beurre ; mouillez avec deux 
verres devin de Champagne et du bon 
bouillon maigre, laissez bouillir à 
petit feupen<ûnt une heure; dégrais- 
sez, faites réduire la sauce, ajoutez 
un anchois pilé, quelques câpres 
hachées, sel, poivre et servez. 

Lottes an lard glaré. — Prépa- 
rez des loties, laissez les foies dans 
leurs corps, puis piquez-les d'un 
petit lardon assaisonné, coupez en 
dés un morceau de rouelle de veau, 
faites suer avec un peu de beurre 
dans une casserole, mouillez avec du 



bouillon, laissez cuire, passez ensuite 
ce jus au tamis. 

Faire suer dans une casserole une 
tranche de jambon, la mouiller avec 
le jus, ajouter bouquel garfli, mettre 
les loties. Quand elles sont cuites, 
les fmir comme un fricandeau, ou 
bien faire réduire le jus de cuisson, 
dégraisser, dresser les lottes sur un 

Slat, masquer de la réduction et 
'unjus de citron. 

LotIcH en matelote. — Préparez 
les lottes; relirez les foies, faites-les 
revenir dans du beurre, mouillez de 
vin blanc, ajoutez oignons blanchis, 
bouquet garni, puis les foies des 
loties et quelques câpres ; faites cuire 
a petit feu ; une fois à point, mêliez 
au fond du plal où vous devez servir 
cinq ou six tranches de pain rôties ; 
placez une lotte sur chaque tranche, 
masquez de la sauce, avec jus de 
citron dessus. 

Lotte» ft la parisienne. — Après 

oir limoné des lottes et en avoir 
enlevé les foies, faites-les cuire dans 
une mirepoix et servez-les masquées 
d'une sauce aux huîtres dans laquelle 
vous aurez fait cuire les foies. 

Lottes ft la prossicnnc. — Met- 
tez une tranche de jambon dans une 
casserole, laissez suei' et attacher, 
illez de deux verres de vin de 
Champagne, une cuillerée de réduc- 
tion, une de coulis, un verre d'huile 
fine, un bouquet de persil, ciboule, 
laurier, oignons coupés en tranche. 
Laissez bouillir. une neure, dégrais- 
sez, passez la sauce au tamis. 

Dans cette cuisson, on place les 
lottes préalablement limonées el 
vidées ; les foies remis en place, assai- 
sonnez de sel, poivre ; une fois cuites, 
servez à courte sauce. 
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Macnritnl h la crème. — Faites 
bouillir une livre de macaroni avec 
un morceau de beurre, sel, oignons; 
égoultez ; meltez dans une casserole 
beurre, gruyère râpé, poivre, un 
demi-verre de kit, ajoutez le maca- 
roni, saulez ; quand le macaroni fde- 
ra, servir. 

Macaroni au grailn. — Faites 
cuire à l'eau bouillante du gros 

8 centimèlres ; égoullez. Vous au- 
rez fait une sauce avec peu de 
farine délayée dans de lait, beurre, 
persil, sel, poivre, muscade, écha- 
toles hachés; metlre au feu, tourner 
jusqu'à ce que la sauce ait bouilli et 
pris GonsistaDce voulue, passer au 
tamis, ajouter le macaroni, avec 
fromage de parmesan et fromage de 
Bruyère râpés, un bon morceau de 
beurre ; mêlez le tout, versez dans un 
plat à gratin, saupoudrez de fro- 
.mage, arrosez de beurre fondu, pla- 
cez au-dessus un four de campagne, 
laissez prendre belle couleur. A 
défaut de parmesan ajouter trois 
quarts ou une livre de gruyère. 

Macaroni ft niallcnnc. — Faites 
cuire du macaroni dans de l'eau 
salée; retirez, égouttez; mettez fondre 



un morceau de beurre dans une cas- 
serole, ajoutez un lit de fromage de 
gruyère et de fromage de parmesan 
râpé, un lit de macaroni, un peu de 
beurre, fromage, macaroni, ainsi de 
suite, faites chauffer, remuez, meltez 
sel, poivre, en assez grande quantité. 
La proporUon est de trois quarts de 
fromage de gruyère, d'un quart de 
parmesan pour une livre de maca- 
roni. 

Hararuiii ans marp«ns. — Ayez 
de beaux marrons rôtis, écosscz, 
ouvrez en deux, et mêlez au maca- 
roni; terminez comme le macaroni 
au gratin. 

Macaroni A la sancc touiate. — ' 

Mettez cuire à l'eau bouillante 
500 grammes de macaroni, avec du 
beurre, du sel, un oignon, avec uu 
clou de girofle; égoultez, mettez 
dans une casserole, avec du beurre 
et 375 grammes de gruyère râpé, 
125 grammesde parmesan, muscade, 
poivre, Irois cuillerées de crème, 
sautez ; quand le macaroni file dressez 
en dùme, mettez une sauce tomate 
épaisse et servez. 

HacaronI & la viande. — Pré- 
cieux pour utiliser des restes. Faites 
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un roux avec du beurre, de la 
fariDe, des oignons, du rognon de 
veau haché fin ; lorsnue les oignons 
sont doi'és, verse/ au bouillon, et 
faites cuire votre macaroni dans ce 
jus. D'autre part, taillez en lan- 
cueltes vos restants de viande, filet, 
faux-filet, etc.,passez-lesau beurre. 
Prenez un plat allantau feu, mettez 
une couche de macaroni , une 
couche de fromage de gruyère râpé, 
une couche de morceaux de viande 
et ainsi de suite; la dernière cuuche 
doit être du fromage ; on ajoute de la 
chapelure, on fait gratiner sous four 
de campagne ; on sert brûlant. 

Macarons. — Pilez une demi- 
livre d'amandes, une demi-livre de 
sucre en poudre, battez deux blancs 
d'œufs en neige très ferme, mélan- 
gez le tout ; faites de petits tas sur 
papier beurré ctmettez cuire à four 
doux. 

Mnci^tlalnc de légnmcs. — Gou. 
pez des carottes éplucbées en petit 
dés, un peu moins de navets, coupés 
de même, des aspei^es vertes cou- 
pées en petits morceaux, des hari- 
cots verts également coupés; cuisez 
à l'eau salée. 

Faites fondre, dans une casserole., 
une demi-livre de beurre, ajoutez 
une cuillerée de farine, mouillez de 
bouillon, salez, poivrez ; faites ( 
dix minutes; retirez; ajoutez un 
verre de crème, deux jaunes d'œufs, 
mettez vos légumes réchaulTer deux 
minutes. 

Hacédolnc do légumes en s»- 
lade. — Les carottes, les navets 
coupés en tranches, cuits dans du 
bouillon. Les autres légumes, petits 

pois, haricots verts, pointes d'i 



perges, choux-fieurs, oignons, cuits 
dans l'eau salée. Assaisonnez comme 
une salade, et ajoutez quelques cuil- 
lerées de jus de viande. 

HacédolDC de Itfgnmes en sa- 
lade. — Coupez en tranches ca- 
rottes, navels, faites blanchir à l'eau 
bouillante salée, achevez de cuire 
dans du bouillon, petits pois, hari- 
cots, pointes d'asperges, oignons, 
choux-fleurs, ciiilssimplement à l'eau 
salée. Ëgouttez, arrangez dans un 
saladier, assaisonnez comme une 
salade ordinaire, avec un peu de jus 
de viande. 

Hacédoine Marin et le. — Coupez 
des pêches en quartiers, des abri- 
cots coupés en deux, des cerises 
dont vous coupez à demi la queue; 
des noyaux d'amandes vertes; faites 
fondre une demi-livre de sucre dans 
de l'eau, avec du kirsch ; versez sur 
vos fruits, et mettez glacer deux 
heures avant de servir. 

fflavis. — C'est l'écorce intérieure 
de la noix muscade, un condiment 
dont on a tort de ne pas faire assez 
usage. 

Hncrcusc anx olives. — Mettez 
cuire à la broche ; avant cuisson com- 
plète, débrochez et découpez en mor- 
ceaux; épluchez de grosses olives, 
cuisez-les avec du beurre, oignons 
hochés, de l'huile, versez sur la 
macreuse avec le jus de la lèchefrite 
et faites cuire un quart d'heure, 

HaereascrStle. — Plumez, videz, 
gardez le foie cru, faites revenir, et 
mettez en broche en arrosant d'huile 
et de vinaigre. Hachez le foie avec 
champignons, oignons, sel, poivre, 
cuisez dans le jus de la lèchefrite 
et servez cette sauce à part. 
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Haercnsc auTl» blanc. — Ëlant 
préparée faites revenir un quail 
d'heure; coupez ensuite en mor- 
ceaux et mêliez dans une casserole 
avec vin blanc, eau, fines herbes, 
imuquel garni, oignons, faites mijoter 
doucement jusiju'à cuisson com- 
plète. 

Haiieieinc. — Faites fondre un 
(juart de lieurre ; lorsqu'il csl fondu 
ajoule/. une demi-livre de farine, 
une demi-livre de sucre, deux zestes 
de citron riipés, de l'eau de fleurs 
d'oranger, six jaunes d'œufs, six 
blancs d'œufs battus en neige, mé- 
langez le toul, beurreï des moules 
et faites cuire à four doux. 

Haïs aox cerises. — Prendi'e un 
quart de farine de maïs délayée 
avec du lait, un demi-quart de 
beurre, sucre a volonté, faites bouil- 
lir lentement afin d'obtenir une 
bouillie épaisse ; après cuisson ajoute/. 
des cerises confites, ou des cerises 
entières conservées au sucre, ou en 
compote, mêlez ensemble, versez la 
pâte sur une table beurrée, coupez 
en carrés, faites griller légèrement, 
servez avec un sirop de cerises où 
vous aurez mis quelques gouttes Je 
kirsch. 

Haqucrenux Baron Brlsac. — 

Nettoyez, les maquereaux, coupez en 
tronçons, faites revenir doucement 
dans de l'huile; ajoutez quelques 
cuillerées de purée de tomate et de 
purée d'oignons, mettez sel, poivre, 
persil bâché, pointe d'ail; laissez 
mijoter et seiTcz avec filet de vi- 
naigre. 

maquereaux loudonlens . — 
Épluchez, épépinez de grosses gro- 



seilles dites groseilles à maquereau, 

Eassez-lea au beurre avec persil 
aché, sel, poivre, ajoutez un hareng 
pilé, passez le tout; mettez un peu 
de poivre de cayenne; garnissez 
l'intérieur des maquereaux avec celte 
farce, mettez-les cuire dans de l'eau 
salée avec tranches d'oignons et de 
carottes ; au premier bouillon relirez 
et servez avec sauce aux groseilles 
vertes. 

maquereaux aux oignonN. — 
Videz, faites cuire au courl-bouillon. 
écrasez des échalotes en grande quan- 
tité, mêliez sur feu doux, quatre 
jaunes d'œufs, tournez-les avec jus 
de citron, sel, poivre, tournez encore, 
versez les échalotes, tournez de nou- 
veau; égouUez les maquereaux el 
servez-les arrosés de la sauce. 

Maquereaux aux patrcaux. — 
Coupez les poireaux en filets, faites 
prendre couleur dans de l'huile, 
mouillez avec de l'eau; faites cuire 
les maquereaux dans ce court-bouil- 
lon avec sel, poivre; relirez-les el 
servez-les arrosés de la cuisson très 
réduite. 

Marinade de clioux-Oeurs. — 

Mettez des choux-lleurs blanchis et 
en morceaux dans une sauce blanche 
très liée ; laissez refroidir ; pressez les 
clioux-ileurs de manière que les 
morceaux soient bien enveloppés 
de sauce ; passez-les dans la pâte à 
frire el faites frire dans la friture. 

Marinade eaitc. — Faites fondre 
du beurre, oignons, carottes coupées 
en tranches minces, laurier, ail, 

Eersil, poivre, mouillez d'eau, de 
ouillon, de vinaigre par parties 
égales, failes bouillir, passez au 
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M&rluBde de poulet. — Metlez 
mariner des resles de pouiels rûtis 
avec vinaigre, sel, poivre, passez 
daos la pSle à frire et faites frire. 

MariDadc pour arroser les rfitla. 
— Hachez du lard gras avec pointe 
d'ail, persil haché, sel, poivre, uoe 
cuillerée de vinaigre, quatrecuillerées 
d'huile; baltez le teiit. 

Hanuelade de cerises. — Enle- 
vez queues et noyaux; faites cuire 
dans trois quarts de sucre par livre 
de fruits, relirez les cerises, faites 
réduire le sucre et remeUez vos 
cerises cuire un quart d'heure. 

nariacladc de pêches. — Enle- 
vez la peau el les noyaux de poches 
hien mûres, mettez par couches 
saupoudrées de sucre, laissez douze 
heures à la cave, mettez alors dans 
une bassine avec livre de sucre par 
livre de fruits; faites bouillir, écn- 
mez, passez au tamis et mettez 
dessus des noyaux d'amandes pelés. 

Mai-inelade de poires. — Pelez, 
coupez en quartiers, mettez dans 
une bassine avec assez d'eau pour 

S [u'elles baignent, faites cuireà grand 
eu ; à mi-cuisson, ajoutez une demi- 
livre de sucre par hvre de fruits ; 
écrasez les poires, et remettez encore 
cuire un instant. 

Marmelade de pommes, — - Pre- 
nez des pommes sûres, enlevez la 
pelure el le cœur, coupez par petits 
morceaux; pour chaque livre de 
pommes ajoutez trois quarts de sucre ; 
mettez dans une casserole, faites 
bouillir à petit feu jusqu'à ce que ce 
soit réduit en gelée, mêliez dans des 
bocaux el dans un endroit frais. 



Harmelftde de prunes. 



- Enle- 



vez les noyaux, faites mariner dans 
du sucre en poudre pendant vinj^t- 

3uatre heures el faites cuire avec 
emi-livre de sucre jiar livre de 
fruils. 

IVarrons au earaniel. — Prenez 
de très gros marrons, enlevez leur 
la première peau , passez à l'eau 
bouillante pour les fairecuire ; enlevez 
l'autre peau, essuyez. Préparez un 
caramel, mellez-y vos marrons, rou- 
lez-les en lous sens, faites-les sécher 
sur un fond de panier ; recommencez 
la même opération trois fois et versez 
sur crème à la vanille. 

Marrons au eliocolat. — Enlevez 

la peau à vingt-cinq beaux marrons, 
faites cuire, enlevez la seconde peau. 
Faire un sirop de sucre épais, y jeter 
les marrons; laissez mijoter quinze 
minutes, faites réduire le sirop afin 
d'obtenir une pâle épaisse; la sau- 
poudrer de soixante grammes de cho- 
colat à la vanille râpé, passer à la 
passoire fine. 

Marrons glacés. — Epluchez des 
marrons de leur première enveloppe ; 
faites-les cuire à l'eau à pelil feu ; 
lorsqu'ils sont tendres, épluchez-les 
et plongez-les dans un sirop de 
sucre vanillé; laissez-les 24 heures 
dans ce sirop; faites cuire sur feu 
très doux. Laissez réduire le sirop 
jusqu'à forte consistance, relirez les 
marrons, mettez-les sur un tamis, 
arrosez avec le sirop, laissez égoutter 
et mellez-Ies un quart d'heure à 
four 1res doux. 

Marrons Harlactte. — Faites 
cuire à l'eau, légèrement salée, un 
kilog de beaux marrons ; retirez du 
feu, laissez-les dans l'eau une demi- 
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heure et |ielez-les; écraseï-les au 
morlier avec un pilon, ajoutez peu a 
peu du sucre en poudre et de la 
vanille; formez une pâte ferme; 
mettez-la dans la passoire à gros 
trous, pilez : cela forme des filets 
comme du vermicelle; battez de la 
crème en mousse, avec sucre et 
vanille, et meltez-Ia sur vos mar- 
rons. 

Masncpidn. — Mélangez sixiaunes 
d 'œufs avec six cuillerées de farine, 
mettez un peu de fleur d'oranger et 
un quart de sucre en poudre. Battez 
les olancs en neige, mélangez-les 
avec précaution à votre préparation. 
Mettez dans un moule beurré et 
faites cuire à four doux. 

Hatclolc blanche de Imites. — 

Faites sauter au Leurre une dizaine 
de petits oignons, sans laisser blon- 
dir, ajoutez deux cuillerées de farine, 
un verre de vin blanc et une goutte 
d'eau. Préparez les truites, coupées 
en morceaux, mettez cuire avec un 
quart de beurre à feu 1res lent. 

JHalelotc des bols. — Préparez, 
coupez en deux des petits poissons 
tels que gardons, perches, tanches, 
etc., ajoutez dans une casserole un 
morceau de beurre , un oignon 
émincé, relirez une fois blond. Met- 
tez du lard de poitrine coupé en 
dés, faites revenir, retirez ensuite, 
faites un roux peu coloré, ajoutez le 
poisson, retournez un instant ; remet- 
tez oignon et lard, mouillez de vin 
rouge, peu de bouillon, sel, poivre, 
bouquet garni, ail, un quart cham- 
pignons, laissez cuire doucement, 
une bonne heure de cuisson suffit; 
versez dans une autre casserole, 
passez au tamis de crin en exprimant 



le poisson, qui n'est plus bon ù rien. 
Placez celte sauce sur un feu doux, 
ajoutez quelques beaux champignons 
blanchis, laissez mijoter. Ensuite 
disposez sur un grand plat côte à 
câte debout des morceaux de flûte de 
pain, de la longueur d'un bouchon; 
autour de ce pain, placez des œufs 
pochés et des cnampignons; masquez 
le tout de la sauce matelote, une 
fois le pain imbibé servez chaude- 
ment. 

Matelote de lapin el d'ancnllle. 
— Préparez lapin et anguille, faites 
revenir le lapm un instant sur le 
gril, coupez en morceaux el en tron- 
çons, mettez-les dans une même 
casserole, avec sel, poivre, bouquet 
garni. Passez au feu des petits 
oignons, du lard coupé en morceaux ; 
quand ils sont revenus, relirez de la 
casserole, faites un roux, mouillez de 
bouillon et de bon vin, remettez lard 
et oignons, les morceaux d'anguille 
et de lapin ; cuire à feu doux, dres- 
ser sur un plat, ajouter à la sauc« un 
anchois et des cornichons hachés, ou 
des câpres. Servez. 

Matelote i) la marinière. ~- 
Prenez une carpe, une anguille, un 
barbillon et une lofe vivants, videz, 
nettoyez, essuyez et coupez par tron- 
çons, mettez dans un chaudron, 
ajoutez sel, poivre, ail, thym, lau- 
rier et persil, arrosez avec du bon 
vin de Bordeaux dont le poisson sera 
h peine couverl, placez le chaudron 
sur un feu de bois clair. Quand cela 
bout, mettez un demi-verre d'eau-de 
vie que vous allumez, laissez cuire 
pendant un quart d'heure, ôtez le 
cbaudron et liez avec beurre et 
farine. 

- Coupez en 



Matelote savante. 
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rondamoyens carpe, brochet, perche, 
barbillon et anguille; des lêles et 
des porties minces, faites un court- 
bouillon, mouillé de moitié vin blanc, 
moitié vin rouge. Placez ensuite les 
morceaux de poissons dans un sau- 
toir, avec bouquet garni, quelques 
champignons, sel, poivre, girolle, 
mouillez avec le court- bouillon, 
passez au tamis et faites cuire à feu 
très vif. Le poisson cuit, passez le 
fond de cuisson, dégraissez, laissez 
réduire en demi-glace; ensuite ajou- 
tez un volume égal de sauce espa- 
gnole; à défaut d'espagnole faites 
un roux mouillé de non bouillon, 
ajoutez quelques cuillerées de vin 
de madère, faites réduire la sauce 
jusqu'à ce qu'elle soit liée à point, 
passez au tamis dans une autre cas- 
serole, ajoutez un morceau de beun-e 
frais, du beurre d'écrevisses, fdet 
d'essence d'anchois, un peu de 
cayenne ; dressez le poisson en pyra- 
mide sur un plal, entourez de lai- 
lances de carpes, de quenelles, d'oi- 
gnons glacés, de champignons dres- 
sés en bouquets, arrosez légèrement 
le poisson; servez à part le reste de 
votre sauce. 

Maizoïh-Kooguei. — Faites trem- 
per dans de l'eau six heures six 
matzoth entiers, égouttez ; à ce pain 
trempé, ajoutez une bonne livre de 
graisse de bœuf hachée, une livre de 
sucre, une douzaine d'œufs, un 
zesle de citron, de la cannelle en 
poudre, travaillez le tout. Graisser 
une casserole, verser la composition, 
faire cuire à feu doux sept ou huit 
heures, démouler sur un plat, servir 
avec une sauce piquante. Dans une 
casserole délayez aix jaunes d'œufs, 
une cuillerée de fécule de pommes de 



terre, 250 grammes de sucre, autant 
de graisse de b<puf hachée, sel, une 
de mi -hou teille de vin de Malaga, 
tourner cette sauce sur un l'eu 
modéré, passer à l'èlamine. 

Servez la moitié de Ja sauce sur 
le matzoth et l'autre moitié dans une 
saucière, 

Hantloiics grinéos. — Les mau- 
viettes étant parées et bardées, pla- 
cez-les sur un gril au-dessus d'un 
feu vif, retournez-les el retirez avec 
cuisson entière, rangez-les de suite 
anrès sur un peu de beurre dans un 
plat, placez dessus un four de cam- 
pagne el achevez la cuisson, servez 
avec du pain frit. 

Hctlons (coniiKlsaaiico des). — 

Voici les signes auxquels on recon- 
naît les bons : 

La queue d'un melon fraîchement 
coupée indique qu'il a mûri attaché 
à la plante et non sur la paille. S'il 
a du poil, il n'est pas spongieux; 
de l'écorce s'il s'exhale une bonne 
odeur, sa chair a de l'arôme. Enlin 
si à l'opposé de la queue l'écorce 
lléchit légèrement sous la pression 
du doigt il est assez mùr. 

Ilyadesbonnes femmes qui, pour 
s'assurer de sa qualité, le mordent à 
la queue. Plus la queue est amère, 
meilleur il est. 

Heringucs j) llttUlennc.^ — Failes 
cuire au soufllé une demi-livre de 
sucre, jetez dedans six blancs d'œufs, 
fouettez en neige et remuez de façon 
à ce que les blancs d'œufs s'incorpo- 
rent bien au sucre ; mettez un verre 
de marasquin et opérez comme pour 
les meringues ordinaires, 

McrlngDCs ordiuaircs. — Battez 
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MERINGUES — 1 

trois blaucs d'œufa co neige, Irois 
cuillerées de saere en poudre ; rem- 
plissez une cuillerée de ce mélange, 
faites lomber d'un seul coup sur 
une feuille de papier écolier blanc 
et forl,en laissant beaucoup d'espace 
entre chaque las; saupoudrez de 
sucre en poudre et niellez au four 
très doux oii les meringues doivent 
resler longtemps - 

Herlngues iinx plRtachca. — 

Faites échauder et séeber ù l'étuvé 
un quart de pistaches; pilez dans un 
mortier en les arrosant de blancs 
d'œufs, de manière à rendre la pSte 
maniable; ballez six œufs en neige 
ferme en ajoutant six cuillerées de 
sucre en poudre, mêliez ces œufs 
sur cendres chaudes tout en remuant; 
au bout de trois minutes, ajoutez la 
pâte de pistache, et mélange)! le tout 
ensemble ; opérez ensuite comme 
précédemment. 

1l«rlnns A I» dlcppolse. — Videz 
les mertaus sons les ouvrir ; lavez -les 
avec soin, remettez le foie dans le 
corps, couchez-les dans un plat long, 
beurré, allant au feu, mouillez de 
vin blanc, où vous aurez fait blanchir 
quelques champignons, assaisonnez 
de persil haché, sel, poivre, mettez- 
les cuire- Quand ils sont cuits, 
mettez dans une petite casserole sur 
le feu un bon morceau de beui'i-e, 
une cuillerée de farine, proportionnée 
au volume des merlans, mouillez 
avec le jus de cuisson, ajoutez du 
vin blanc-, si le jus est insuffisant, 
mettez dans celle sauce, qui doit 
avoir une certaine consistance, quel- 
ques moules, des champignons blan- 
chis, faites bouillir un instant, dressez 
les merlans sur uoplat, entourez-les 



démoules tt de Lhdmpignons, mas- 
quez-les avec de la louce et servez. 

merlans aa-v Unes herbes. — 

Après avoir piepare des merlans, 
mettez du heuire dansun plat creux 
allant au feu, ajoutez persil, ciboule 
hachés, sel, muscade râpée, placez 
vos merlans sur le plat tête-bSche, 
arrosez-les de beurre fondu, mouil- 
lez-les avec vin blanc et liouiilon, 
mettez le plat sur le feu. Lorsque 
vous verrez que vos poissons seront 
à moitié cuits, retournez-les avec 
précaution; quand ils le seront tout 
à fait, versez leur jus dans une cas- 
role sans les retirer du plat. Mettez 
beurre manié de farine, faites cuire 
encore, ensuite ajoutez le jus d'un 
citron, du gros poivre, versez la 
sauce sur les poissons et servez dans 
le plat où ils ont cuît. 

Herlaus au gratin. — . Préparez 
trois ou quatre merlans, remettez le 
foie dans le corps, placez-les sur un 
plot allant au feu, avec un morceau 
de beurre, fines herbes, sel, poivre, 
muscade râpée, couvrez de chapelure, 
versez dessus du beurre fondu et, 
doucement, mouillez de vin blanc; 
faites réduire la sauce à feu doux 
sous un four de campagne; «ne fois 
la cuisson o point, servez. 

Merlans en mtraton. — Fendez 
les merlans, enlevez l'arête et la 
tète, sans les endommager, mettez 
un peu de farce de mie de pain trem- 
pée dans du lait, salez, poivrez, et 
avec fines herbes, roulez les merlans 
en filets. Faites une omelette avec un 
peu de farine, metlez-la au fond 
d'une casserole, avec du beurre 
dessous, arrangez dessus vos mer- 
lans farcis, quelques champignons; 
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faites «ne seconde omelelle, recou- 
vrez vos merlans avec, mêliez cuire 
doucement. 

Merlans av\ aiKnons. — Prépa- 
rez des merlans , faites mariner 
vingt-(^uatre heures dans de l'huile, 
sel, [loivre, («rsil, échalotes hachées, 
grillez •! feu vif, ensuite mettez dans 
une casserole un morceau de beurre, 
peu de farine, sel, poivre, cilron, 
une cuillerée de moolarde, et si 
l'on veul une cuillerée de purée 
d'oignons; versez-la dans un plat 
chaud, couchez les merlans dessus 
et servez. 

Hllinsoiie. — Prenez trois cuil- 
lerées de farine de maïs, six œufs 
ballus, un peu de sucre, beurrez un 
moule el faites cuire deux heures à 
four doux. 

Hlrepolx. — La mirepoix esl au 
gras ou au maigre : ou gras, failes suer 
ensemble veau, jambon coupés en 
dés, carottes, oignons, assaisonnez 
de sel, poivre, laurier, échalotes 
hachés. Quand le tout est bien blanc, 
mouillez avec bouillon et vin blanc, 
laissez mijoter une couple d'heures, 
passez la sauce, assaisonnez, conser- 
vez pour vous en servir au besoin. 

En maigre, on procède de même, 
sans viande ni bouillon. Les écre- 
visses sont mieux ouiles dans une 
mirepoii maigre acidulée. 

miroton. — - C'est un mélange de 
viande, d'oignons, de pommes de 
terre fricassées, de lard, de champi- 
gnons, de fines herbes. C'est un ali- 
ment indigeste dont les convalescents 
el les estomacs faibles doivent s'abs- 
tenir. 



Hlpolon de pomines, — Pelez 10 
OU 12 belles pommes bien saines, des 

Eommes reinetles de préférence; dé- 
arrassez-les du eteur au moyen d'un 
vide-pommes; coupez-les en tranches, 
failes mariner pendant quatre heures 
dans une terrine avec du sucre, de 
la cannelle en poudre, undemi-verre 
d'eau-de-vie, un jus de citron ; en- 
suite les égouller, garnir de marme- 
lade de pommes et d'abricols mêlés 
ensemble, ranger les tranches de 
pommes dans un plat qui aille au 
feu ; metlez au four sur des cendres 
chaudes, le four de campagne par- 
dessus jusqu'à ce que les pommes 
aienl pris couleur. 

Hiionnage. — Faites tremper de 
la mie de pain dans du lait, faites 
dessécher nu feu en remuant cons- 
tamment, liez avec des jaunes d'œufs, 
retirez du feu, réservez pour vous en 
servir au besoin. Ce milonnage s'em- 
ploie pour les farces el les quenelles. 

Mltonansc ans navels. — Ra- 
tissez les navets, coupez en mor- 
ceaux, metlez cuire à l'eau salée; 
faites ensuite cuire à tout petit feu 
du pain mouillé avec l'eau de la 
cuisson des navets, et lorsque le 
pain est bien cuit, ajoutez vos navels 
revenus au beurre, poivre, sel, en- 
core du beurre ; ajoutez un jaune 
d'œuf délayé dans du lait. 

Moelle d« bœnf A In Orly. ~ 

Coupez de la moelle de bœuf en 
morceaux de 5 centimètres de 
long sur 3 de large; faites -les 
dégorger dans de l'eau fraîche, en- 
suite blanchir; égouttez-les, melteK- 
les rafraîchir. Quand ils sont froids, 
passez-les un à un dans de la glace 
de viande chaude, disposez-les im- 
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médislement sur une plaque en les 
teaani isolés les uns des autres, et 
après refroidissement de la glace, 
parez-eu les bavures. Vingt minutes 
avant de servir, trempez tous les 
morceaux dans la pâte à frire, met- 
tez-les dans la friture très chaude. 
Quand ils sont de belle couleur, 
séchez-les sur une serviette, sau- 

EDudrez très légèrement de sel. 
ressez en rocher sur une assietle, 
servez chaud avec garniture de per- 
sil frit, une sauce tomate à part. 

Mnrllles A l'andalontie. — Blan- 
chissez les morilles ; coupez du jam- 
bon en petits morceaux, faites-lui 
firendre couleur dans de l'huile d'o- 
ives ; ajoutez quelques cuillerées de 
vin de malaga, sel, poivre, muscade, 
piment rouge haché, persil haclié, 
mettez les morilles, faites cuire une 
demi-heure^ mettez un peu de glace 
de viande et de jus de citron. 

Morilles aux croâlons. — Faites 
revenir les morilles avec beurre, 
persil, ciboule; mettez un peu de 
farine, mouillez de bouillon ; laissez 
cuire un moment, retirez du feu et 
mettez une cuillerée de crème et un 
jaune d'œuf, un peu de sucre el ver- 
sez sur la croûte d'un pain mollet, 
beurré en dedans et séché au four. 
Horilles & la romaliK-. — Ëplu- 
chez soigneusement les morilles , 
mettez-les tremper dans l'eau tiède; 
lorsqu'elles sont bien propres, égoul- 
tez, faites sécher. Mettez de l'huile 
dans une casserole avec sel, poivre, 

!>ersil , ciboules fmement hachés , 
aites cuire vos morilles dans cette 
huile et assaisonnement. Faites gril- 
ler une croûte de pain ronde, beur- 
rez, lorsqu'elle est bien chaude, ver- 



i les morilles arrosées t 



Morne h la hénédlptlnt-. — Pre- 
nez 500 grammes de belle morue 
blanche et préalablement dessalée, 
mettez-la bouillir dans l'eau avec six 
grosses pommes de lerre jaunes 
épluchées. Laissez une heure sur le 
feu, relirez voire morue de l'eau, 
enlevez soigneusement les arêtes et 
la peau ; écrasez le tout dans un mor- 
tier avec vos pommes de terre qui 
doivent être à peu près défaites, 
délayez avec un demi-hli-e de lait, 
mettez -125 grammes de bon beurre, 
la moitié de la peau d'un citron, el 
lorsque votre pâle est aussi (ine que 
possible, beurrez un moule de fer 
blanc, versez le tout dedans, recou- 
vrez de chapelure, faites gratiner 
avec feu dessus et feu dessous, lais- 
sezcuire environ trois quarts d'heure, 
à un feu 1res doux, servez chaud; 
ce plat se nomme morue à la béné- 
dictine, il est d'une finesse extrême. 

Home eanuéllle. — Coupez la 
morue dessalée en morceaux, égout- 
lez, placez au fond d'un pot de por- 
celaine une eoucbe de morue, en- 
suite une couche d'oignons hachés 
avec mie de pain, persil, fines her- 
bes, garnissez le pot de la même façon 
jusqu'à moitié, ajoutez du beurre 
fondu el de l'eau, afin de cacher la 
dernière couche, couvrez, faites cuire 
à feu lent jusqu'à ce que le liquide 
ait disparu ; servez dans îe pot où ils 
auront cuit. 

Home ftla crème. — Faites des- 
saler une belle queue de morue, 
mettez-la cuire dans de l'eau bouil- 
lanle, égoultez, découpez-la en filels, 
faites fondre dans une casserole une 
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demi-livre de beurre manié de fa- 
l'iue, poivre, muscade; lorsque la 
liaison se fera, ajoutez un dcmi-lilre 
de crème douce, du persil haché: 
Eouiuez la sauce pendant cinq mi- 
nutes, placez les filets de morue, 
laissez mijoter dans la sauce jusqu'au 
moment Je servir. 

alornn il IVspngnole. — Faîtes 
cuire dans un court- bouillon de la 
morue dessalée et coupée en mor- 
ceaux, faîtes revenir des oignons 
dansdu beurre ou de l'huile, avec ail 
pilé et de la sauce tomate ; au mo- 
ment de servir, versez les morceaux 
de morue bouillis ensemble; sau- 
poudrez de persil haché. 

Morue nu fromage. — Se fait 
avec la sauce béchamel, dans la- 
quelle on aioule du parmesan râpé, 
et on met le lout à gratiner sur un 
feu doux. 

Home A la in«de Bonrgotcne- — 

Coupez des gros oignons en rouelles, 
faites-les cuire au beurre, ajoutez 
un peu de roux, sel, poivre, vinaigre 
ou jus de citron. La morue cuite et 
égouUée, dressez-la sur un plat, 
arrosez avec le roux aux oignons. 

Morne pilCe. — Mettez, le jour 
avant de vous en servir, de beaux 
filets de morue dans de l'eau, changez 
l'eau cinq ou six fois; cela suffit 
pour la dessaler; enlevez soigneuse- 
ment toutes les arêtes, la peau, 
meltez-la dans de l'eau froide ; quand 
l'eau commence à frémir, couvrez la 
casserole, laissez au chaud sur un 
coin du fourneau; faites cuire des 
pommes de terre au four, hachez un 
peu d'ail, mélangez avec du beurre, 
mettez dans un mortier de marbre 
une pomme de terre, un morceau 



de morue, du beurre additionné d'ail, 
pilez le loul ensemble jusqu'à consis- 
tance de pâle, recommencez jusqu'à 
ce que vous ayez oblenu la suffi- 
sance que vous voudrez. Mêliez 
dans un plat allant au four; quand 
la morue a pris une belle couleur, 
servez très chaud. 

Morue sauce poivrade. — Faire 

cuire la morue dessalée, mettre 
égoutler et frire ensuite à l'huile 
bouillante, placer dans un plat de 
porcelaine allant au feu. Prenez le 
tiers d'huile qui a sem à frire, 
ajoutez de la farine, faites un roux, 
assaisonnez de laurier, ail, oignons, 
jus de citron, versez le lout sur la 
morue, faites bouillir dix minutes 
avant de servir. 

Morue jk la Huédoi>4e. — Prépa- 
rez la morue comme ci-dessus; 
quand elle est cuite, laissez au chaud 
sur un coin du fourneau ; nettoyez 
des anchois, hachez avec persil, ci- 
boule, peu d'ail, sel, poivre, beurre 
frais, de façon à former une pâle, 
semez de câpres; mettez dans un 
plat allant au feu un peu de beuiTe 
cl quelques lames de morue, recou- 
vrez avec la pâle, saupoudrez avec 
de la chapelure; faites cuire avec 
feu dessus el dessous. 

Ma<«covJte d'oranees el d'abrf- 
eois. — Prenez la chair el le jus de 
six oranges, les chairs passées au 
lamis d'une livre d'abricots cuils 
dans un sirop de sucre, ajoutez le 
zeste d'une orange, quelques feuilles 
de gélatine fondue; laissez reposer 
une nuit; le lendemain, comme les 
fruits sont pris en gelée, faites un 
peu chauffer au bain-marie ; passez 
le tout au lamis de crin, mettez 
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dons une sorbetière, eiilen'ez dans 
de ia glace pilée el salpêlrée. 

Mon de vcan A la poulette. — 

Coupez en morceaux carrés un mou 
de moyenne grosseur, faites dégor- 
ger a l'eau liède et blanchir à l'eau 
bouillanle, le rafraîchir et l'égoulter. 
Mettre dans une casserole un mor- 
ceau de beurre, laisser un peu blon- 
dir, ajouter le mou en remuant avec 
une cuiller de bois, afin qu'il n'alla - 
chepas. Une fois revenu, mettre une 
cuillerée de farine, mouiller avec du 
bouillon, ajouter un bouquet garni, 
champignons, sel, poivre; le mou 
cuit aux trois quarts, dégri 
faites une liaison de trois ou quatre 
jaunes d'œufs elun filet desinaigre; 
et servez. 

Houles àt la brefonne. — Mettez, 
nettoyées, â kilogrammes de moules 
bien fraîches, lavez-les à plusieurs 
eaux, faites ouvrir à feu vit, avecdeux 
verres de vin blanc, servez accompa- 
gnées de la sauce suivante : Faites 
roussir 100 grammes de beurrç, 
ajoutez une cuillerée de farine et, 
sansie laisser prendre couleur , mouil- 
lez avec du bouillon gras, laissez 
réduire. D'autre part, mêlez dans 
une assiette creuse : deux jaunes 
d'œufs, '150 grammes de crème, une 
cuillerée de vinaigre, sel, poivre, 
oignons, bouquet garni, ail hacbés, 
battez le tout ensemble, ajoutez ce 
mélange à votre sauce, laissez bouil- 
lir, versez dans une saucière el ser- 



Moules frites. — Faire fondre 
ua morceau de beurre dans une 
casserole, mêler avec une cuillerée 
de farine, ajouter du jambon cru et 
haché, un oignon coupé en rond. 



MOUSSE 

quelques champignons ' 
bouquet garni, girofle, mouiller de 
bouillon, mettre au feu, faire réduire 
de moitié, passera la passoire, re- 
mettre sur le feu, lier avec deux 
jaunes d'œufs, retirer du feu, en 
tenant au chaud. Ensuite ouvrez 
des moules retirées de leurs coquilles, 
passez une à une dans la sauce 
chaude, mettez à refroidir, éloignez- 
les les unes des autres, passez en- 
suite, toujours une à une ; faites frire 
ensemble de belle couleur, dressez en 
rocher sur un plat, et servez un bou- 
quet de persil frit sur votre plat. 

IMonles A la marinière. — Pré- 
parer les moules, les sauter dans 
une poêle avec un bon morceau de 
beurre, persil, ciboule, ail haché 
fin, poivre, un peu de mie de pain; 
servez. 



-Les n 



ules 



Houles à l'oseille. - 

étant nettoyées, les faire ouvrir sur 
le feu, tes détacherde leurs coquilles, 
ensuite les piquer de fins lardons, 
assaisonnés de persil haché, poivre, 
puis les sauter au beurre, en les 
assaisonnant d'épices; les servir sur 
une farce d'oseille. 

Houles à la Villepol. — Faites 
ouvrir des moules dans une casserole 
un verre de vin blanc, retirez 
de leurs coquilles, trempez, froides, 
une à une, dans une sauce Villeroi; 
laisser refroidir la sauce en les tenant 
séparées, les passer avec soin, faire 
frire de belle couleur, servir une 
garniture de persil frit autour, 

Honsse an choeolal. — FailCS 
fondre dans un peu d'eau une tablette 
et demie de chocolat, de façon à jiro- 
duire une pâte molle. Méiangci: avec 
de la crème Chantilly, ajoutez du 
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Housse de pommes. — Fuites 
fondvo environ 35 grammes de gclo- 
line daDs une soulle d'eau, faites 

ciiive à l'étouffée Tiuil pommes reiDel- 
les, passez au passe-purée fin, ajoutez 
300 grammes de sucre en iioudre, 
melte/.-y la gélatine fondue, louetteï 
bien ce mélange, ajoutez peu à peu 
le jus de cint^ citrons en évitant de 
Inisser glisser les pépins. Lorsque 
le moussé est bien neigeux, mettez 
dans un moule au frais, laissez quel- 
ques heures, démoulez pour servir. 

MoDiapde. — La moutarde s'obtient 
avec les graines de plusieurs espaces 
d'herbes, de moutardes, cultivées dans 
toutes les régions tempérées. 

Od fait gonfler les graines dans de 
l'eau, on les pile et on les sale. La mou- 
tarde active la digestion, mais il faut 
se garder d'en abuser. 

Les moulantes dites naturelles étant 
falsifiées surtout avec des farines et 
des fécules, mieux vaut la fabriquer 
soi-même de la sorte : 

Moutarde de ménage- — On prend 
parties égales d'eau bouillante, («nant 
en dissolution du sel marin, du vinaigre 
très chaud, et on y incorpore aussiUt 
de la bonne moutarde en poudre très 
fine, en agitant constamment, pour ne 
pas former de grumeaux, jusqu'à ce 
qu'on ait obtenu une pâte claire et 
bien homogène, qu'on verse dans un 
vase de faïence, et qu'on bouche bien. 
Au bout de quelques jours on le dé- 
bouche. Si la pâle est trop épaisse, on 
y ajoute un peu de vinaigre. 



Moutarde au kari. 

Piment enrag , 125 gr. 

R-ic ne le r rc a . 100 

1 pile cl aq e ub tince séparé- 
ment puis on les n cit et on les tamise; 
on y ajoute ensuite . 
Poivre fin en poudre. ... 15 gr. 
Noix muscade en poudre. . 4 

Girofle 2 

On mélange la poudre ainsi obtenue 
avec du bon vinaigre et on opère 
ensuite comme ei-dessus pour ta mou- 
tarde. On emploie aussi directement 
cette poudre pour la mettre dans les 

La moutarde a de nombreux emplois 
en médecine, -les principaux sont les 
s inapis m es. 



Honlnn en hochepot. — Précieux 
pour les restes de gigot, d'épaule. 
Coupez en morceaux, faites revenir 
avec un morceau de lard de poitrine 
coupé en dés et un peu de beurre, 
relirez les morceaux, faites un roux, 
que vous mouillez d'un peu de bouil- 
lon, ajoutez sel, poivre, bouquet 
garni, ail. 

Faites passer au beurre des navels, 
pommes de terre, carottes; lorequ'ils 
ont pris couleur, mettez-les dans le 
roux aussi que vos restes de mouton. 

Hoict grillé. — Videz, écaillez, 
lavez, mettez mariner une heure 
dans huile, sel, poivi'e, oignons, en 
tranches, persil ; faites griller à feu 
doux ei servez une sauce verte. 
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NavefH glae£s en poires. — 

Prenez de beaux gros navels, |iele: 
les et donnez-leur la forme d'une 
[mire, faîles-les blanchir à V 
bouillanle. Beurrez le fond d'une 
casserole, pkeez-y vos navets, 

Soudrez de sucre en poudre, mouillez 
e bouillon, mêliez un rond de pi 
pier beurré sur les navels; failes 
parlir à feu vif et finissez de les 
cuire doucement, feu dessus feu 



Kavels an jns. — Épluchez les 
navels, faites-leur jeler un bouillon 
dans de l'eau; égouttez, passez au 
beurre avec un peu de sucre en 
poudre; lorsqu'ils ont pris couleur, 
faites un roux, mouillez de bouillon, 
mêliez sel, poivre, bouquet garni; 
laissez réduire et servez. 

Navets à la inonlardc. — Faites 
cuire comme ci-dessus el versez avec 
sauce moutarde. 

KatelB & la piéniontatse* — Un 
meta adoré de Vicier-Emmanuel. 
' Faites cuire à demi vos navets dans 
l'eau; découpez-les en tranches 
minces que vous mettez avec beau- 
coup de neurre dans une casserole; 
ajoutez un peu de lait et d'extrait de 



viande, un peu <le chapelure, salez, 

Sioivrez et failes prendre couleur au 
our. 

i^avets A la poulette, — Éplu- 
chez des navels en poire , faites blan- 
chir, mettez-les dans un petit roux 
blanc, mouillez de bouillon ; quand la 
sauce esl suffisamment réduite ajou- 
tez du sucre en poudre ; au moment 
de servir liez avec un morceau de 
beurre el trois jaunes d'œufs. 

niavel!«en pnrëe. — Coupez en 
tranches, blanchissez, égouttez, mêl- 
iez dans une casserole avec bouillon, 
sel, poivre, bouquet garni; assez de 
bouillon pour qu'ils baipient. Lors- 
qu'ils sont cuits, passez au tarais, 
mêliez la purée dans une casserole 
avec du sucre en poudre, du beurre 
frais el deux jaunes d'œufs. 

niavcts au sucre. — Quand vous 
aurez épluché de petits navels faites- 
les revenir dons au beurre, saupou- 
drez-les desucre, aioulezsel, mouil- . 
lez d'une cuillerée lîe bouillon, faites 
cuire à petit feu. 

Nèfles un beurre. — Prenez des 
nèfles intactes, enlevez la couronne 
et les ailes, faites fondre du beurre ; 
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quand il eBl blanc, jetez les nèfles avec 
un peu de sucre en poudre, faites 
bouillir, mouillez avec du vin de 
Malaga, laissez réduire, servez liède- 

Noi« conQics. — Prenez des noix 
vertes, pelez-les légèrement, jetez à 
mesure dans une bassUie d'eau fraî- 
che, faites bouillir jusqu'à ce qu'une 
épingle pénètre facilement dans leur 
chair, relirez du feu, jelez-lea à 
l'eau froide, égoullez-les ; on opère 
comme pour les prunes confites. 

Kolx de VCRD glacée éplofirds. 

— Parez une belle noix de veau en 
laissant ta moitié de la létine , 
piquez-la de lardons, mettez dans une 
casserole avec bardes de lard, pa- 
rures de veau, deux carottes, trois 
oignons, clous de girofle, persil ; pla- 
cez dessus votre noix, mettez une 
cuillerée à pot de bouillon, du beurre, 
faites cuire mettez un "double papier 
dessus pendant deux heures, servez 
avec garniture d'épinards, 

niongat. — Ayez une livre 
d'amandes, jetez dans l'eau bouil- 
lante cinq mmules pour les émonder ; 
égouttez, pelez, lavez de nouveau, 
séchez, coupez les amandes en 

?;uatre filets chacune ; faites sécher à 
our doux e( attendez qu'elles soient 
blondes. Faites fondre trois quarts de 
sucre dans un poêlon, remuez, jetez 
les amandes, mélangez bien le tout : 



huilez un moule, mettez les amandes 
dedans en les étendant le plus mmce 
possible. Laissez refroidir et démou- 



Noullles an jambon. — Coupez 
en petits morceaux du maigre de 
jambon ; passez au beurre à feu doux ; 
mouillez de bouillon, ajoutez une 
demi-livre de nouilles, un morceau 
de beurre, du fromage de Gruyère 
râpé, mêlez et ajoutez un peu do 
poivre de Cayenne. 

?ionmcs(patcilc). — Une livre 
de farine, six œufs, une petite lasse 
de lait tiède. Mélangez les œufs et le 
lait avec une petite pincée de sel; 
battez fortement, délayez aloi-s la 
farine avec ce mélange, très douce- 
ment et peu à peu: il faut obtenir 
une pâle ni trop molle, ni trop dure. 
Formez de cette pâte des houles, que 
vous abaissez avec le rouleau de l'é- 
paisseur d'une pièce de un franc; 
ainsi étendues, ces boules doivent 
avoirle diamètre d'une assiette; met- 
lez-les en effet sur des assiettes 
saupoudrées de farine, reloumez-les 
souvent pendant deux outroisheures, 
roulez alors votre pâte comme une 
feuille de papier, coupez-les, avec 
des ciseaux, en fins rubans d'un cen- 
timètre de largeur et faites cuire 
sept à huit minutes à l'eau bouil- 
lante salée. 
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tEnrs. — L'ojuf qui, enlre le pain et 
la viande, lient une si large et si utile 
place dans l'alimentation . renrermc 
sous un volume restreint de précieux 
éléments de nutrition quoiqu'il ne soit 

Ïias un aliment aussi complet que te 
ait. 

Les œufs de poule, préférables à toua 
les autres, sont fins, déliqats et se dlgË- 
renl aisément, crus ou cuits. 

On les faUîQe, hélas! mais en Amé- 
rique et en Angleterre surlflut, peu en 
France. 

Pour juger de leur fraîcheur, car Hs 
ne' sont vraiment bons qu'étant frais, 
il les faut mirer 6. l'aide d'une bougie 
dans un endroit obscur. 

Le moindre trouble aperçu à travers 
la coquille doit nous mettre en mé- 
fiance. 

On peut aussi les plonger dans de 
l'eau légèrement salée; ceux qui vont 
au fono sont frais. Ceus qui surnagent 
sont plus que douteux. 

Les œufs qu'on Teut conserver doi- 
vent être recueillis du 8 août au 8 sep- 
tembre (entre les deui Notre-Dame). 
Les placer dans un tonneau ou dans 
un grand pot de grès avec du lait de 
chauï au fond du récipient, et une 
couche du même produit entre chaque 
rangée de façon à ce que l'air ne puisse 
pêne-— 



! procurer des œufs 
recueillis 'dans un poulailler où il n'y 
a que des poules, pas un setfi eo}, 
on peut à l'aide du lait de chaux les 
conserver pour ainsi dire indéfiniment. 
Un œuf suffisamment frais ne fait 



pas entendre de clapotement quand on 

Les œufs teints en rouge ou autre- 
ment sont parfois colorés avec des 
matières dangereuses et peuvent être 
nuisibles. Il faut s'en méfier, d'autant 
plus que les œufs durs sont très indi- 
gestes. 

tEufk it l'ardennalsc. — BallCZ 
en neige les blancs d'œufs avec 
sel, poivre; Leurrez un plat allant 
au feu, versez vos blancs, puis quel- 
que cuillerées de crème, enfin vos 
jaunes entiers ; faites cuire feu des- 
sus, feu dessous. 

Œufs A l'aurore. — Faites dur- 
cir les œufs, épluchez-les, coupez les 
Mancs et la moitié des jaunes en 
pelils morceaux, mélangez à une 
sauce béchamel ; le reslaol des 

t'ïunes passés au tamis, on y met du 
leurre chaud, on verse sur les œufs, 
on sale, on met un peu de muscade 
et on fait cuire feu dessus, feu des- 

Œata Bercy. — Faites revenir 
des saucisses plates, cassez les œufs, 
sans crever les jaunes, versez dessus 
une sauce tomate et passez sous four 
de campagne. 

Œufs an beurre noir. — Cassez 
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des œufs dans un plal de terre, 
mêliez sel, poivre; faîtes fondre do 
beurre à la poêle, attendez qu'il soit 
noir, versez alors les œufs avec pré- 
caution, faites cuire à feu doux, ver- 
sez un ftfet de vinaigre et servez. 

ŒuIh a la bouPt;<''S''0'"'^- — 

Pilez un morceau de betterave, avec 
zeste de citron, quelques macarons, 
suc de sucre, peu de cannelle, prenez 
une demi -douzaine d'œufs dont vous 
ôtez les germes, brouillez ensemble, 
passez à l'élamine, faites cuire à la 
facondes œufs au lait, 

*EatH brouillés. — Mettez 
ensemble dons une casserole six 
flpufs bien battus, un morceau de 
beurre en petits débris, un peu de 
lait, sel, poivre, faites cuire en tour- 
nant toujours et servez très mollets. 

lEnr» bronlllôs an^ truffes. — 
Agissez comme précédemment et 
ajoutez des truffes coupées en fines 
lames et passées au beurre. 

lEafs bponlllés anx anchois et 
crevefies. — En place des truffes, 
mettez des anchois el des queues de 
crevettes. 

ŒatH bronlIléN anv cbampl- 
guons. — Un hachis de champi- 
gnons revenu au beurre et amalgamé 
auï œufs. 

Œafs broDiilcB aax crevettes. 
— Epluchez une demi-hvre de 
grosses crevettes. Faites vos œufs 
Brouillés comme précédemment et 
ajoutez, au moment de servir, les 
queues de crevettes et un jus de 
citron. 



Œats brouillés anx 

Faites revenir dans du beurre de 
petits dés de pain, amalgamez avec 
vos œuts cuits comme ci-dessus. 
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tEnrsbronlIlésaujaiiibon. — Des 

filets de jambon revenus au beurre 
el ajoutés au momenl de servir. 

Œufs brouillés aux pointes d'as- 
perges. — Prenez une hotte de 
petites asperges vertes; faites -les 
cuire à l'eau salée de manière h ce 
qu'elles soient croquantes; coupez-les 
en petits morceaux que vous faites 
sauter au beurre et que vous mélan- 
gez à vos œufs brouillés. 

Œufs brouillés h la royale. — 

Beurrez de petits moules et garnissez- 
les de farce à quenelles ; faites des 
œufs brouillés, meltez-les dans ces 
moules, mettez delà pâte au-dessus, 
faites prendre au bain-marie, dé- 
moulez et versez avec sauce bécha- 
mel. 

Œufs en caisse. — Faites pour 
chaque œuf une petite caisse de 
papier fort, mettez dedans un mor- 
ceau de beurre, des fines berbes, 
faites prendre le beurre à feux doux, 
sur un gril; cassez un œuf dans 
chaque caisse; couvrez de mie de 
pain et de parmesan rSpé. Faites 
cuire lentement et passez une pelle 
rouge sur le dessus. 

tEnfs cocotte aux chanipienons. 
— Faites une farce aux champi- 
gnons, garnissez soit le fond d'un pot 
à crème, soit une cocotte de porce- 
laine, de cette farce, cassez un œuf 
frais dessus , saupoudrez de sel, 

fioîvre, ajoutez un peu de beurre, 
ailes cuire au hain-marie ou au four 
doux. On peut faire ce plat sur un 
plal aux œufs si on veut y joindre 
plusieurs œufs. 

Œui^ comtesse. — Prenez de 
beaux fonds d'artichauts entiers, fai- 
tes-les cuire au beurre, garnissez-les 
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d'une purée de ciiampigDons, faites 
pocher vos œufs. Mettez chaque 
œuf sur un fond d'artichaut; saucez 

Ear- dessus d'une sauce béchamel 
ien beurrée et liée. Saupoudrez de 
parmesan, glacez au four et servez. 

ŒaTa Si la coque. — Lorsque 
l'eau bout, mêliez vos œufs pendant 
deux minutes ; relirez votre casserole 
du feu el laissez encore vos œufs 
deux minutes; ils font ainsi leur 
lail el sont excellents. 

tSats a In coque truffés. — 

Mettez des truffes dans un bocal où 
se trouvent des œufs, ferme?, hermé- 
lique ment pendant vingt-qualre heu- 
res el préparez comme les œufs à la 
coque ordmoires. 

Œufs a la crcnic. — Faites dur- 
cir, couuez en deux et servez sur une 
sauce à la crème. 

Œufi iiaaia. — Mettez dans un 
plal allantau feu de fines tranches de 
bœuf ou de viande hachée, sel, 
poivre, un morceau de beurre, 
cassez œufs sur tout; on cuit comme 
on veui, trois minutes suffisent. 



Œufn «nonnes. — Meltez à part 
les blancs et les jaunes de douze 
œufs. Versez les jaunes dans une 
petite vessie bien lavée, ferme?; la 
vessie avec une ficelle en lui donnant 
la forme d'un jaune d'œuf; mettez 
la vessie dans l'eau bouillanle ; 
lorsque les jaunes sont durs, enlevez- 
les de la vessie, mettez-les dans une 
autre plus grande et ajoutez vos 
blancs d'œuf; la boule de jaune se 
trouve au milieu; (iceleï voire 
vessie, mellez-la dans l'eau bouil- 
lanle el vous obtenez ainsi un œuf 
formidable. 



(Eufn farcU k l'Indienne. — 

Prenez des œufs durs, épluchez, 
coupez en deux dans le sens de la 
longueur, retirez-en les jaunes, 
mélangez avec sel, jus de viande, 
deux ou trois cuillerées de riz bien 
cuit, mêlez soigneusement; remplir 
avec cette pâle la partie de l'œuf qui 
est vide, donner à la surface une 
forme bouclée, lisser avec un cou- 
teau beurré, melire au four dix 
minutes sur un plat beurré, servir, 
garnir d'une couche de purée de 
pommes de terre. 

tF^att frits. — Faites de petites 
Omelettes très minces, assaisonnées 
de sel, poivre, persil, ciboule, roulez- 
les, coupez-les en deux; passez-les 
à l'œuf oatlu, puis dans la mie de 
painetfailes frire. 

«Eiafs frit» (autre maniera). — 
Pochez vos œufs dans de la frituie 
bien chaude retirez et versez sur 
sauce piquante. 

Œufs an Tromaiic h la kuIksc. — 

Couper des œufs durs par moitié. 
dans le sens de la longueur, reltrer 
les jaunes auxquels on ajoute du 
sel, du fromage de tjiuyere et de 
parmesan râpé, un œuf cru entier, 
un peu de crème; remplir la partie 
de l'œuf restée vide de celte farce, 
mettre au four dans un plat beurré, 
saupoudrer sur la surface des œufs 
du parmesan râpé, passer la pelle 
rougie, servir avec sauce au fromage. 

Œufs Illusion. — Faites prendre 
au baio-marie quatre jaunes d'ieufs, 
un peu de sucre, quelques petits 
morceaux de beurre, jus de citron, 
écorce de citron râpé. Fouettez les 
quatre blancs d'œufs en neige, mé- 
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langez avec le mélange, versez dans 
un moule, failes cuire au bain-marie. 

lEufa an lait. — Faites bouiilii' 
UQ litre de lait avec 250 grammes 
de sucre, un peu de vanille; baliez 
ensemble six œufs, blancs el jaunes, 
et versez dessus, ea tournant tou- 
jours, votre lait refroidi; passez au 
lamis dans un plat creuï, et faites 
cuire au bain-marie, avec four de 
campagne au-dessus. 

<EufH en nialelote. — Versez 
dans une casserole, moitié eau, moi- 
tié vin, bouquet garni, oignons, ail. 
sel, poivi'e ; failes bouillir un quart 
d'heure; retirez le bouquet et les 
oignons; faites pocher six veufs bien 
frais dans ce mélange ; retirez-les et 
posez-les sur des croûtes de pain 
passées au beurre. Faites réduire la 
sauce ; mettez un peu de farine, el 
versez sur les œufs. 

fEat» aax macapons. — Ballez 
six jaunes d'œufs, trois blancs, trois 
macarons piles, zeste de citron, du 
sucre, un morceau de beurre frais 
fondu, faites cuir au bain-marie. 

Œufs molletsàla reine — Prenez 

un poulet froid (rôti), hachez la chair 
avec SO grammes de beurre, sel, 
passez au tamis de crin. Au moment 
de servir, faites chauffer la purée 
sans la laisser bouillir. Dressez dans 
un plat, disposez des œufs en bor- 
dure, après les avoir fait chauffer 
dans du bouillon blanc. 

fEata A la aelge. — Mettez 
bouilhr un lilre de lait, sucrez de 
2Î50 grammes de sucre, mouillez; 
battez en neige très ferme six 
blancs d'œufs avec quelques cuil- 
lerées de sucre en poudre; îelez-les 
par grosse cuillerée clans le laithouil-i 



lanl; retournez avec l'écumoire ; en 
tout, deux minutes de cuisson; reli- 
rez, battez les six jaunes, délayez -les 
avec du lait de la cuisson, faites 
prendre un instant au bain-marie, 
et jetez sur vos blancs d'œufs cuits. 

Œufs an parmesan d la Lor- 
raine. — Mettre dans une terrine 
des œufs, avec sel, peu de crème, 
du fromage de parmesan et du 
gruyère râpé, prendre des pots à 
soufflé, les emplir, faire pocher au 
bain-marie sans laisser bouillir; 
vingt minutes de cuisson suffisent; 
saupoudrez de parmesan râpé, colo- 
rez en passant dessus la pelle rougie. 

Œnfs à la paj'snnuv. — Beurrez 
un plat, mettez sur feu doux, cassez 
les œufs, salez, poivrez, couvrez de 
crème double, et laissez cuire dou- 
cement. 

Œaf^ de perclie en caisse. — 

Faites sauter dans du beurre des 
œufs de perche, assaisonnez de sel, 

Soivre, persil haché, mettez griller 
ans une petite caisse de papier, 
failes cuire sur le gril à feu doux, 
arrosez d'un jus de citron, servez. 

Œnts aax petits pois. - — Faites 
cuire les petits pois dans du bouil- 
lon ; ajoutez quelques croûtons frits, 
cassez des œufs, mettez sel, poivre, 
faites cuire feu dessus, feu dessous. 

Œufs aux pistaches, — Mettez 
dans une casserole un peu de crème, 
de la fleur de farine, l'écorce d'un 
citron râpée, huit œufs frais, deux 
morceaux de sucre, des pistaches 
pilées, délayez le tout ensemble, 
mettez dans le plat à servir, faites 
cuire à petit feu, remuez toujours; 
jufs brouillés, ôtez du feu, sau- 
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poudrez de sucre râpé, glacez avec 
une pelle rougie, 

Œat» sur le plat. — Meile)'. un 
bon morceau de beurre, cassez vos 
œufs sans laisser fondre le beurre 
(ils sont ainsi beaucoup plus déli- 
cats); saleK, poivrCK, faites cuire et 
passez une minute sous te four de 
campagne. 

Œats pochéa. — Mettez à moitié 
de l'eau dans une casserole, avec 
vinaigre et sel ; lorsque l'eau bout, 
retirez sur un coin du fourneau, de 
manière à modérer ; cassez vos œufs 
dans celte eau, avec grande précau- 
tion; lorsqu'ils ont acquis de la con- 
sistance, relirez avec l'écumoire, met- 
tez-les dans l'eau tiède et servez 
soit sur une farce d'oseille, d'épi- 
nards, de chicorée, soit sur une sauce 
blanche, ou sur du jus de viande. 

CEafs aux pommes. — Faites 
cuire des reufs durs; coupez par 
moitié, en largeur, enlevez les 
jaunes, pelez-les avec de la marme- 
lade de pommes, passez au tamis, 
remplissez les œufs de ce mélange, 
mettez sur des Iranches de pain 
frites au beurre; saucez d'une sauce 
faile de la marmelade d'abricots 
délayée avec du rhum, 

lEufs ji I» royale {autre). — Dé- 
layez sis jaunes d'œufs avec du jus 
de viande, mettez sel, poivre, mus- 
cade, faites prendre au bain-marie. 

IEulï« eu sandntchs. — Couper 
des œufs durs en iranches épaisses, 
les étendre sur des Irancnes de 
pain beurre, puis recouvrir de tran- 
ches minces de pain beurré, couper 
les sandwichs à la grandeur conve- 
nable ; on peut employer des tranches 
de pain grillé. 



lEn^ A la sauce. — Faites frire 
des oignons dans dubeurre ; lorsqu'ils 
sont roux, ajoutez de la farine, du 
vin blanc et mettez des œufs durs 
coupés en Iranches. 

lEnfi* sauce tomate. — Coupez 
des œufs durs en rouelles, versez 
dessus une sauce tomate. 

<Eurs en surprise. — Avec une 
grosse aiguille percez un œuf, dé- 
layez avec votre aiguille; videz la 
coquille ; remplissez alors, au moyen 
d'un petit entonnoir, vos œufs avec 
une crème faite de leur contenu et 
de lait sucré et aromatisé à n'im- 
porte quel parfum; mêliez un peu 
de gomme arabique pour bouclier 
l'ouverture, mettez vos œufs dans 
des coquetiers, que vous placez dans 
de l'eau bouillante qui doit monter 
jusqu'à la moitié des œufs, faites 
prendre el servez. 

Œufs A la tripe. — Oiupcz des 
oignons en tranches, passez au 
beurre, faites à peine jaunir, sau- 
poudrez de farine, niellez du lait; 
lorsque les oignons sont en purée, 
ajoutez sel, poivre, œufs durs en 
trancliesjamalgamez. 

Œufs de vanneau en iieignels. 

— Faire bouillirpendanlhuil minutes 
des œufs de vanneau, enlever les 
coquilles, les tremper dans la pâte 
à mre, les plonger dans la friture 
trèschaude, égoutter, dressersur une 
serviette, servir. 

Œufs au verju». — Faites 
fondre un peu de graisse el un peu 
de beurre avec ftrine, laissez un 
peu blondir, mettez une cuillerée 
de jus de viande; battez huit œufs 
avec du jus de groseilles vertes (en 
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petite quantilé), tournez cl servez 
mollet . 

Œnrs h In veslnle. — Failes 
réduire de moitié un litre de crème 
et un litre de lait, ajoutez un peu 
d'écorce de eitronsucré, laissez refroi- 
dir à moitié, délayez alors des aman- 
des douces, et deux amères pilées, 
une douzaine d'osufs; passez à l'éta- 
mine ; versez dans un moule Leurré, 
faites cuire au bain-marie; servez 
après refroidissement. 

Olci«. — Les oies sont bonnes dp 

Ole ft laclilpolafa, — Préparez, 
niellez dans une casserole avec bar- 
des de lard, débris de viande, un 
peu de jambon, les abalis de l'oie, 
carottes, oignons, bouquet garni, 
clou de girofle, sel, poivre ; couchez 
l'oie sur tout cela, mouillez le bouil- 
lon d'un peu de madère, couvrez 
d'un rond de papier beurré, failes 
cuire douoenienl el servez avec jam- 
bon de chipolafa, 

Ole ù la flamande. — Prenez 
une jeune oie bien grasse, préparez- 
la, piquez-en l'eslomae avec des lar- 
dons assaisonnés de flnes herbes, 
sel, poivre; épluchez des marrons 
rôtis, passez au beurre avec un peu 
de sucre; remplissez-en l'oie; fice- 
lez et mettez à cuire dans une cas- 
serole avec bardes de lard dessus el 
dessous, du jarret de veau coupé en 
morceau, carottes, oignons, Ihym, 
laurier, persil, ail, échalotes, sel, 

Eoivre; moitié vin blanc, moilié 
ouitlon; faites ^uire à petit feu; 
relirez, dégraissez la sauce, failes 
réduire un peu el masquez-en l'oie. 



olgiionH fareiH. — Faites blan- 
chir de gros oignons, égouttez, creu- 
sez-les avec un vide-pommes; rem- 
plir de farce à quenelles. Ranger les 
oignons dans un sautoir beurré, 
saupoudrer de sel el sucre, couvrir 
de bardes de lard; cuire à feu vif; 

Juand ils sont cuits, réduire le jus, 
resser les oignons sur un plat, les 
couvrir de leur jus. 

Oignons placés. — Prenez des 
oignons blancs de même couleur, 
épluchez-les avec soin, mettez du 
beurre au tond d'une casserole, pla- 
cez les oignons à côté l'un de l'autre, 
ajoutez du poivre noir, sei, une 

§outte d'eau, sucre en poudre, peu 
e beurre, mêliez sur un feu ardent ; 
modérez le feu lorsque vous voyez le 
mouiilement réduitde moitié, laissez 
cuire jusqu'à ce que le mouiilement 
soit tombé en gelée. Dressez les 
oignons sur un plat, allongez au 
besoin avec de 1 espagnole légère, 



oignons en matelote. — Éplu- 
chez de gros oignons, faites cuire à 
l'eau bouillante uu instant, égouttez, 
placez-les l'un contre l'autre dans 
une casserole, assaisonnez de sel, 
poivre, bouquet garni, un morceau 
de beurre, faites un roux, mouillez 
de vin rouge et un peu d'oignon 
émincé, laissez lier la sauce ; la ver- 
ser sur les oignons à travers une 
passoire, metlre la casserole sur le 
feu, cuire doucement les oignons; 
ajouter un fdel de vinaigre et un 
cornichon haché. 

Disposez dans un plat des croû- 
tons de pain grillés, placez vos 
oignons sur chaque croûton, mas- 
quez de la sauce bien réduite. 
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Oignons en rag«Ot. — Faites 

cuire des oignons dans la cendre, 
épluchez-les avec soin, mêliez dans 
une casserole jus de gigot el vos 
oignons mijoler dix minutes, lien la 
sauce d'un peu de farine et de mou- 
tarde. 

Omelette nuK anehnis. — Pre- 
nez une quinzaine d'anchois, nieliez- 
les tremper une demi-heure à l'eau 
froide, essuyez, coupez par moitié; 
faites une omelette de six œufs, 
meltez-la sur un plat toute étendue, 
rangez dessus vos anchois; recou- 
vrez-la d'une seconde omelette, et 
servez saucée d'une sauce piquante. 

Omelette an* ariEeliauls. — 
Prenez des arlichauls poivrade, cou- 
pez le haut des feuilles, coupex-les 
en quatre el faites-les roussir à la 
poêle ; versez vos œufs battus dessus 
et faites à l'habitude. 

Omelette «n bouquet. — Très 
joli plat, très simple. Faites une ome- 
lelle ordinaire ae trois œuts; une 
autre, deux jaunes et un blanc; une 
ti-oisième, avec deux blancs et un 



jaune; une quatrième, avec beau- 
coup de fines herbes, de manière à 
la rendre verte; enfin une cinquième, 
avec de la sauce tomate, qui la ren- 
dra couleur aurore; disposez avec 
goût et servez. 

Omelette aux cerises. — Enle- 
vez les noyaux d'une demi-livre de 
cerises, passez lesdiles cerises au 
beurre chaud, mêlez vos cerises à 
une omelette, faites comme précé- 
demment el servez saupoudrée de 
sucre. 

Omelette aux champignons. — 
Se fait de même que celle aux truf- 
fes. 



5 — OMELETTE 

Omelette an ehocolat. — Faites 
fondre une tablette de chocolat dons 
un peu d'eau; le liquide un peu 
refroidi, ajoutez peu de crème, quatre 
jaunes d'œufs. Battre les blancs en 
neige puis les mêler aux jaunes; 
faites fondre un morceau de beurre 
bien frais, versez le mélange en 
tournant avec une cuillère, jusqu'à 
ce que les œufs prennent de la con- 
sistance. Votre omelette cuite, roulez- 
la sur elle-même sur un plut, ar- 
rosez-la d'une sauce au chocolat. 

Omelette aux confltnrcs, — 
Pour les omelettes, ceci dit une fois 
pour toutes, il faut battre les blancs 
et les jaunes à part, puis les rebattre 
vigoureusement ensemble en ajou- 
tant un peu d'eau, sel et poivre. 
Donc, bâtiez six œufsef versez-les dans 
la poêle avec un bon morceau de 
beurre fondu, laissez prendre l'ome- 
lette jusqu'à ce qu'elle soil un peu 
cuite, étendez alors sur l'omelelte 
restée dans la poêle une épaisse cou- 
che de confitures d'abricots ou de 
groseille; tournez l'omelette, pliez 
sur le plat et servez saupoudrée de 
sucre. 

Omelcile ftlacr«m« pAtinNlèFC. 
— Prenez un litre de lait, 75 gram- 
mes de farine, huit jaunes d'œufs, 
150 grammes de sucre, un peu de 
zeste de citron râpé. Mettez au feu 
dans une casserole ; quand l'ébullilion 
commence, enlevez la casserole, 
placez sur des cendres rouges, laissez 
cuire cinq minutes en tournant tou- 
jours, puis relirez du feu. Ensuite 
ajoutez à l'aide d'une cuiller de 
bois 70 grammes de macarons, même 
quantité de Heur d'oranger pralinée, 
nuit œufs entiers, versez le tout dans 
;amie de papier beurré. 
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faites cuire à four doux ou sous 
four de campagne; après cuisson 
démoulez sur un plat, enlevez les 
papiers, servez. 

Oniclell» aux épinnrds, ft 
sellle. — Avanl de plier l'omelette 
on y ajoute une légère couche d'é- 
pinards, apprêtés soitau maigre, soil 
au gras. 

Omolclle nnx foies de volaille, 
— Coupez vos foies en tranches min- 
ces, faites sauter au beurre, ajoutez 
vos œufs dessus et finissez comme à 
l'ordinaire. 

Omelette an hromac*. — Dans 
votre omelette préparée comme ci- 
dessus, mais sans sel, incorporez ut 
quart de fromage de Gruyère râpé et 
quelques petits morceaux de beurre. 

Omelette apx liarengs saurn. — 

Fendez deux harengs, enlevez la 
peau, séparez les chairs de l'aréle et 
coupez-les en petits morceaux qi 
vous passez au beurre dans une 
poêle ; ajoutez les œufs battus et pro- 
cédez comme pour l'omelelle ordi- 
naire. 

Omelette aux hniirefl ei aux 
moules. — Faites blanchir des huî- 
tres dans leur eau, coupez par lilets, 
quatre huilres par œuf; ayez des 
moules cuites et bien égoutlées, éga- 
lement quatre par œuf; mélangez 
avec vos œufs battus et faites l'ome- 
lelle comme d'habitude. 

Omelette au jambon. — Prenez 
du jambon, hacbez-le bien mince ; en 
mettre une partie dans les œufs 
battus, assaisonnés de poivre, persil 
haché, deux ou quatre cuillerées de 
crème, mettre le tout ensemble, faire 
une omelette bien moelleuse ; la ren- 
verser sur un plat, la saupoudrer du 
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reste de jambon passé dans une cas- 
serole avec du jus de viande, ou sim- 
plement un roux mouillé de bouillon ; 
ne pas trop saler. 

Omelette il la Jardinière. — Fai- 
tes un ragoût de haricots verts coupés 
en morceaux, haricots flageolets, 
petits pois, téves, un peu de cerfeuil, 
persil , ciboule hachés ; battez vos 
œufs, mettez-y la moitié du ragoût, 
faites cuire et servez avec le restant 
du ragoût de légumes par-dessus. 

Omelette & la Jcuuc mariée. — 
Battez les jaunes avec du sucre, les 
blancs en neige; mélangez le tout, 
ajoutez une cuillerée d'eau de fleur 
d oranger, de la fleur d'oranger pra- 
linée, des Klels de pistaches, Jeux 
macarons piles, quelques cerises 
confites; faites cuire au beurre bien 
frais et servez saupoudrée de sucre. 

Omelette an lait, — Battez VOS 
œufs avec lait, sucre en poudre, cuil- 
lerée de farine; faites cuire et servez 
saupoudrée de sucre. 

Omelette au lard. — Coupez en 
dés un quart de lard ; faites revenir 
à ta poêle, ajoutez les œufs battus; 
ne faites pas trop cuire votre ome- 
lette, que vous n'avez pas salée, et 
servez avec sauce piquante. 

Omelette an llè»»e. — Prenez 

le sang du lièvre; déla3'ez le foie 
avec, passez à la passoire; mettez 

Eersil, ciboulette hachés, sel, poivre; 
allez vos œufs, ajoutez ce mélange, 
plus trois cuillerées de crème chaude ; 
faites l'omelette au beurre frais, re- 
tournez des deux côlés de manière à 
ce qu'elle soit bien sèche. 

Omelette au maearonf. — Excel- 
lente manière d'utiliser un restant 
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de mecaroni de la veille. Coupez en 
petits morceaux, mélaugez à vos 
œufs non salés el faites cuire avec 
beaucoup de beurre. 

Omelette unx nionles et aux 
champjKnons. — Bâtiez VOS œufs 
comme à l'ordinaire; ajoulez-y des 
cliampignons blanchis et des moules 
que vous avez fait mourir sur le feu 
et retirées de leurs coquilles; un 

Eieu plus de beurre que pour l'orae- 
etle ordinaire et la laisser bien ba- 
veuse. 

Omclelle k ro)gn«n. — On peut 
la faire de deux façons, l'oignon roussi, 
ou purée d'oignons ; couper une cer- 
taine quantité d'oignons blancs, très 
minces, passer sur le feu, avec du 
beurre frais, les cuire doucement à 
la casserole couverte pour qu'ils ne 
roussissent pas, saupoudrer de farine, 
mouiller avec du lait, les assaisonner 
de sel, poivre, muscade. Quand cette 
purée est terminée, mêler dans vos 
œufs battus, faire l'omelette à l'ordi- 
naire. On peut ne pas mélanger la 
purée aux œufs ; votre omelette faite, 
versez k purée dessus avant de la 
ployer. 

Omeleile Si. l'osclUc. — Mélangez 
une farce d'oseille à voire omelette 
et agissez comme d'habitude, 

Omelette an pain. — Mettez 
tremper de la mie de pain dans un 
verre de lait avec sel, poivre, mus- 
cade; lorsque le lait a été absorbé 
par le pain, mélangez vos œufs battus 
et faites cuire à l'ordinaire. 

Omelette au pnln {autre 
nièfe). — Faites frire de petits dés 
de pain et ajoutez-les à l'omelette. 



Omelette du peehenr. — Prendre 

SOO grammes de petits poissons, tels 
que gardons, petites perches, petites 
Brèmes, etc., les écailler, nettoyer, 
essuyer, les hacher grossièrement 
avec 100 grammes de petit salé en- 
trehrlé un oignon, une échalote, 
une gousse d iil Mettre ce hachis 
dans une casserole, avec bouquet 
girni sel poivre mouiller avec du 
m rou^e passer la casserole à feu 
if laisser b uillir une demi-heure; 
pendant ce temps, manier du beurre 
avec un peu de farine et faire une 
dizaine de boulettes de la grosseur 
d'une noisette, les espacer au fond 
d'un plat chaud, faire une omelette 
ordinaire de 12 oeufs, la coucher sur 
les boulettes, verser dessus à travers 
un lamis le coulis de poisson, sou- 
lever un peu l'omelette pour la faire 
prendre dessous, et servir. 

Omelette an plat, — Prenez 
une poignée d'épinards, cerfeuil, un 
peu d'oseille, peu de persil, une 
pointe d'ail, hachés grossièrement, 
revenus dans du beurre ; vous aurez 
fait cuire dans du lait gros comme 
trois œufs de mie de pain, sel, 
poivre; sur le feu mêlez les herbes, 
puis laissez à peu près refroidir. 
Battre huit œuÉ comme pour une 
omelette, mélanger la panade, verser 
le tout dans un plat creux beurré; 
on met à cuire au four avec feu des- 
sus, feu dessous. 

Omelette aux poninies. — Cas- 
sez et battez vos œufs, ajoutez une 
cuillerée de farine, un peu de crème, 
des tranches de pommes revenues 
dans du beurre et presque cuites; 
saupoudrez de sucre. 

Omeleffc aux pommes de terre. 
— Battez vos œufs avec des p' 
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de terre f ri les coupées en filets 
mincea et faites cuire comme à 
l'ordinaire. 

Omcletic auK qurucH d'core- 

vissc». — Cassez six œufs, mêliez 
les jauues à pari, battez les blancs 
en neige demi-ferme, mélangea le 
tout, ajoutez une cuillerée de lait, 
quelques morceaux de beuiTe frais, 
vos queues d'écrevisses , et faites 
cuire voti* omelette comme à l'ortii- 
naire; on peut ajouter une cuillerée 
(le sauce tomate. 

Omelette an rhum on an liirseli. 

— Faites une omeletle au sucre, 
ajoutez en battant vos œufs i^uelques 
cuillerées de ilium ou de kirsch (le 
kirsch est plus délicat), faites cuire 
assez baveuse, arrosez de rhum ou 
de kirsch et mettez le feu au moment 
de servir. 

Omelette linx rognons. — Emin- 
cez finement du rognon de veau, 
faites passer au beurre, mélangei 
avec vos œufs, battez et faites votre 
omelette ; les rognons achèveront de 
cuire avec. 

Omelette russe. —Délayez deux 
cuillerées de farine de mais dans 
deux verres de lait, ajoutez huit 
œufs entiers, mettez sel, poivre, bat- 
tez vigoureusement, (ailes cuire en 
poêle en mellant beaucoup de beurre, 
couvrez du four de campagne et 
servez arrosé de beurre fondu. 

Omelellcansiingdetolalllct — 
Battie en neifçe ks blancb des œufs 
à employei ai'.'usonner dt sel 
poivre y joindre un verre de sang 
de \oiaille ou d agneau ticis cuille 
rées de crème quelques petits mor 
Ceaux le beurre battre en neige 



faire l'omelette en remuant toujours, 
la renverser sur un plat, la servir. 

Omelette soninée. — Battez les 
jaunes à part, les blancs ea neige 
très ferme, en mélangeant du sucre 
en poudre, un zesle de citron, un 
peu de crème; amalgamez le lont 
avec précaution pour ne pas trop 
ternir les blancs; mettez dans un 
plal oii vous avez placé des petits 
morceaux de beurre frais; mettez 
sur feu dans un four de campagne 
et servez lorsqu'elle sera montée. 

Omelette au sacre. — Battez les 
œufs avec sucre en poudre et zeste 
de citron, faites cuire, repliez, sau- 
poudrez de sucre en poudre et pas- 
sez la pelle rougie au feu par-dessus 
afin de glacer. 



Omelette : 

BU beurre du jambon coupé en petits 
dés. Quand ils sont revenus, versez 
dans la poêle huit a dix œufs battus, 
une cuillerée de fines herbes ha- 
chées menu , deus cuillerées de 
tiurée de tomates, ou de la lomate 
raiche, blanchie à l'eau bouillante 
pelée et coupée en fines Iranchcs, 
sel, poivre; faire l'omelette, la dres- 
ser sur un plat, l'entourer de quar- 
tiers d'œufs durs el de cornichons, 
masquer le tout d'une sauce tomate, 
ou de tomates fraîches, ou de pu- 
'c. 
Omelette aux tmffes. — Faites 
le omelette au naturel; quand elle 
sera cuite, avant de la plier, versez 
au milieu uu ragoût de truffes. 

Omelette A la viande. — Dé- 
layez de la farine avec du lait, une 
pincée de sel, battez six œufs, mé- 
langez le tout, faites quaire petites 
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omelettes . Hachez les restes de 
viande avec lard, persil, échalotes, 
poivre, sel, faites revenir au beurre, 
mêliez un peu de jus de viande, 
laissez mijoter deux miaules; gar- 
DÎsseK vos omelettes, roulez-les, 
mettez-les au four vingt miaules et 
servez. 

Oi^Illcs d« pore braisées. — 

Netlovez, Qambez, échaudez, cuisez 
à la braisière avec bardes de lard 
oignons, carotles, bouquet, mouillez 
au bouillon, servez avec une sauce. 
Oreilles de porc h la lyonnaise. 

— Braisez les oreilles de porc, cou- 
pez-les par filets, metlez-leseuire avec 
des oignons passés au beurre ; met- 
tez un peu de farine, mouillez de 
bouillon, faites réduire et servez 
avec filel de citron et croulons frils. 

Oreilles de porc ft la Sainle-JIo- 
■ehoDld. — Préparez, bi'aisez, re- 
froidissez, trempez dans du beurre 
liède, saupoudrez à la mie de pain, 
puis à l'œuf, mettez au four de cam- 
pagne, servez avec sauce rémoulade. 

Oreilles de vean aux chninpl- 
gnons. -— Cuisez au naturel, sautez 
dans le beurre des champignons, 
faites un roux, mouillez avec du 
ctinsommé, réduisez, liez avec des 
jaunes d'œufs, senez avec la sauce. 

Oreilles de veaa ft ritallennc. 

— Faites blanchir deux oreilles dans 
de l'eau bouillante pendant dix mi- 
nutes, jelez-les dans l'eau fraîche, 
pelez-les et failes-les cuire avec un 
peu de vin blanc, un verre de bouil- 
lon, sel, poivre, bouquet garni; 
quand elles sont cuites, égoutlez-les. 
Vous avez préparé une farce avec 
une demi-poignée de mie de pain, du 
lait, du fromage râpé, faites prendre 



consistance en mêlant sur feu doux ; 
ajoutez un peu de beurre et deux 
jaunes d'œufs cuits. Mettez celte 
farce dans les oreilles, roulez dans 
de la mie de pain et dans le fromage 
râpé; faites prendre couleur sous 
four de campagne. 

Oreilles de veau en aiarlnadc. 
— Faites dégoi^er à l'eau chaude, 
mettez cuire dans une sauce blan- 
che ; passez à l'eau froide après cuis- 
son; égoullez, coupez en long en 
Slusieurs morceaux; faites mariner 
ans du vinaigre, poivre, sel ; séchez- 
les, passez à la pâte à frire, faites frire 
bien dorées, servez avec persil frit. 

Ortolans pérlgonrdlns. — Parez 
les orlolans, faites-les cuire dans 
une casserole, entre des bardes de 
lard et au bain-marie, en les arro- 
sant de jus de citron et de bouillon; 
ayez autant que d'ortolans de gros- 
ses truffes cuites au vin de Champa- 
gne et dont l'intérieur sera vide. 
Mêliez au fond du trou un peu do 
purée de gibier, l'ortolan dessus; 
réchauffez un instant sous le four de 
campagne et servez. 

Orlolans rSils. — Après les avoir 

E réparés comme pour les rôtir en 
roche, les placer avec un peu de 
beurre, dans une casserole sur un 
feu vif, en maintenant la casserole 
close, en l'agitant constamment; 
quelques minutes suffisent; dressez 

Oscille en pnrce an gras. — 

Mettez, à sec, dans une casserole, 
après les avoir hachés, oseille, lai- 
tue, un peu de cerfeuil; remuez 
jusqu'à ce que ce soil fondu, ajoutez 
du beurre, sel, poivre; liez de jau- 
nes d'œufs. 
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Pal*. — Le pain est une pâle pré- 
parée avec une certaine quanlito de 
farine et d'eau mise en fermentation 
par addition de levure de bîËre et 
cuile au four. 

On apprécie la qualité du pain en 
observant la croûte supérieure et inté- 
rieure. La croûte inférieure doit être 
légèrement brune et bien formée; la 
croûte supérieure doit adhérer à la 
mie, être lisse, flne, de couleur fran- 
che, tirant sur le jaune foncé, sans 
soufnures ni crevasses. La mie du pain 
bien fabriqué a des cavités régulières, 
elle est assez élastique pour reprendre, 
si on ta presse, sa forme naturelle. 
Dans son ensemble, le bon pain est 
léger, l'odeur est douce, ta saveur 
agréable rappelle celle de la noisette. 
Les falsijtcations du pain sont lieureu- 
sèment très rares; la principale con- 
siste dans l'incorporation à la pÂte 
d'une trop grande quantité d'eau; \et 
fraudeurs mélangent aussi à la farine 
de blé des farines de fécule de pommes 
de terre ou des matières minérales des- 
tinées à augmenter le poids; l'emploi 
de l'alun a pour but de rendre le pain 
plus blanc. Le riche et même le pauvre, 
qui suit les mauvais exemples du riche, 
se nourrissent maintenant de pain 
blanc. Or, le pain est d'autant moins 
nutritif qu'il est plus blanc; et lorsque 
dans sa fabrication on élimine le sc- 
on le prive d'une certaine quantité 
gluten et de phosphates calcaires 
utiles pour le développement des os. 

Le pain d'éplce, qui est normale- 
ment préparé avec de la farine de seiglf 
et du miel, renferme assez souvent di 
bi-chlonire d'élain et du savon. 



Pain de cerises. — De la faniie, 

1 rieu de beurre el de sel; délayez 
de Vépaisseur d'une pâle à frire. 
Enlevez les queues el les noyaux à 
des cerises noires, mèlez-les à la 
pâte, ajoutez quelques morceaux de 
beurre, versez dans un plal et faites 
cuire au four. 

Pain de cervelle. — Olez la peau 
d'une cervelle de veau, failes-la 
blanchir, assaisonnez- la a l'ordinaire, 
pilez cette cervelle de façon à former 
une crème; ajoutez cinq cuillerées 
de crème, quatre œufs dont les 
blancs battus en neige, sel, poivre. 
Quand le tout est bien délayé, versez 
dans un moule beurré et faites cuire 
pendant une heure au bain-marie. 
Au moment de servir, démoulez et 
versez dessus une sauce piquante 
avec des cornichons hachés menus. 

Paio d-i^plce. — Clarifiez 255 
grammes de sucre, cuit avec deux 
ïilres de miel clarifié, un kilogr. et 
demi de farine, 150 grammes d'aman- 
des douces pilées, 20 grammes de 
clous de girofle et 16 grammes de 
cannelle pilée, un peu de i^ingembre 
pilé, du zeste de citron haché très 
I menu, joignez le tout au miel et au 
I sucre et remuez fortement. Laisser 
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reposer quatre uu cinq jours, l'élen- 
dre avec un rouleau à pâtisserie, el 
placer sur des tourtières beurrées, 
très plaies. On dore avec du jaune 
d'œuf, ou parsème d'amaudes pelées, 
découpées en filets; mettre au four; 
lorsque le pain d'épice est cuit et 
refroidi, découpez en morceaux de 
diverses formes. 

Pain de foie gras méuagèro, — 

Faites dégorger vingt-quatre heures 
uu foie de veau dans du lait, coupez- 
le en morceaux, avec autant de 
lard frais, failes fondre un peu de ce 
dernier dans une casserole, avec 
oiçnon, ensuite ajouter le foie, sel, 
poivre, thym, épices, laurier, faire 
reveni!' vivement. Pilez et passez au 
tamis. Après on jette le tout dans 
une lerrine pour le travailler; ajou- 
tez peu à peu 150 grammes de 
beurre liède, autant de crème dou- 
ble. Ce mélange doit avoir une belle 
couleur blonde; faire raffermir au 
frais dans une terrine pendant quel- 
ques heures. Pour le servir, trem- 
per à l'eau pour pouvoir le vider sur 
uu plat. 

Pain de foie de veau. — Failes 
fondre à feu doux dans la poêle une 
demi-livre de lard frais coupé en 
morceaux, ajoutez un oignon coupé 
très mince, trois quarts de livre de 
foie de veau, sel, poivre, muscade, 
épices, bouquet garni, ail, failes 
revenir le tout vivement. Laissez 
refroidir, pilez au mortier, passez 
au tamis, remettez dans une lerrine, 
travaillez en ajoutant un bon mor- 
ceau de beurre, un peu de madère 
ou de cognac. Blancnissez la farce, 
mettez au frais dans un moule. On 
doit la préparer la veille; elle doit 
être servie comme hors-d'œuvre fin, 



entourée de gelée. On ajoute si on 
veut des morceaux de truffes. 

Vain de fraincs. — Prenez 70 

grammes de fraises, écrasez-les en 
purée, passez à l'étamine, ajoutez 
70 grammes de gélatine, 5 décdilres 
d'eau, le jus d'un citran; vous ne 
faites ce mélange que quand la géla- 
tine est froide. Ajoutez le sue de 
deux oranges el d'un citron, puis du 
sirop; vous mêliez le tout dans une 
casserole sur de la glace. Remuez et 
mêliez dans un moule huilé que 
vous posez sur de la glace. 

Pain de lapin ft la salnt-ver- 
sNin. — On beurre un moule, on 
l'emplit de farce à quenelles, on le 
mel au bain-marie. Lorsque la farce 
est cuite on le renverse sur un plal ; 
on complète le vide fait dans la 
farce avec des cervelles, des filets el 
desrognons de lapins sautés; on verse 
ensuite sur ces garnitures une sauce 
faite avec moitié espagnole travaillée 
et moitié fumet de gibier; au moment 
de servir on ajoute un peu de vin 
de Champagne. 

Pains de IHanliclm. — Gàlcatl 
sec pour servir avec Ihé. Prenez six 
cuillerées de farine, trois cuillerées 
de sucre, un peu de sel, IS grammes 
d'anis, deux oeufs maniés de façon à 
obtenir une pâte très ferme avec 
laquelle on forme de petits pains 
allongés. Au milieu de chaque pain 
simuler une coupure a l'aide de la 
pointe d'un couteau ; faites cuire dans 
un four assez chaud pour que ïa 
pâtisserie prenne une belle couleur. 

Pain de perdreaux. — Faites 
une purée de perdreaux, ajoutez des 
jaunes d'œufs; passez le tout à l'éla- 
mine. Beurrez un moule, mettez-y 
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la purée, faites-la cuire au bain-marie 
pendoDl une demi-heure, dressez le 
pain de perdreaux, versez dessus une 
sauce d essence de gibier el d'espa- 
gnole. 

Pain perdu. — Coupeï des Iran- 
ches de mie de ])ain, Iremijei! pen- 
daut dix minutes dans un lait cnaud 

Sui aura bouilli avec du sel, eau de 
eurs d'oranger, vanille, égoutlez, 
Irempez dans de l'œuf battu, failes 
frire au beurre, saupoudrez de suci'e, 
servez 1res chaud. 

PalndepoUsaun. — Prenez des 

restes de poissons frits cuits au vin 
blanc, enlevez la peau et les arêtes, 
pilez au mortier, ajoutez une panade 
de crème ou de mie de pain et de 
lait, œufs jaunes etblancs, continuez 
à piler, ajoutez un morceau de beurre 
du tiers de votre piile, sel, poivi'e 
blanc; la pâle doit être légèrement 
coulante ; mêlez à la pâte deux blancs 
d'œuf en neige en évitant de tro|i 
les briser : beurrez fortement un 
moule, enduisez de mie de pain, 
versez la pâte juscju'à deux tiers seu- 
lement; faites cuire dans la cendre 
avec feu dessus, laissez prendre belle 
couleur, détachez du moule avec 
précaution; versez dans le plat avec 
une sauce de jus lié assaisonnée de 
citron ou de câpres. 

Pain de rfz. — Moulez dans ur 
moule à café 12 cuillerées de riz, 
failes cuire cinq bols de lait; le lait 
en ébullilion, versez petit à petit le 
riz moulu, six cuillerées de sucre 
pilé ; tournez jusqu'à ce qu'il épais- 
sisse; versez aans un moule beurré, 
mettez au frais, ne démoulez qu'au 
moment de servir, versez dessus une 
crème vanillée. 



Palm de vesat. — Faire une pa- 
nade comme pour un potage, ajouter 
quatre cuillerées de farine, laisser 
refroidir. Hacher une livre de veau, 
piler, ajouter votre panade et poids 
égal de beurre, sel, poivre épices, 
quatre œufs entiers l'un après 1 autre 
sans cesser de piler. Passer au tamis, 
laisser reposer quelques heures au 
frais dans une casserole. Travaillez 
de nouveau une heure avant de servir 
en y incorporant un demi-lilre de 
crème, vereez le tout dans un moule 
beurré, faites cuire au bain-marie 
pendant trois quarts d'heure, servez 
avec une sauce blonde ou brune 
avec champignons, crêtes de coqs, 
cervelles. 

p^n vlcto^ta. — Prenez un œuf 
entier, 40 grammes fromage de 
gruyère râpé, du lait. Battez l'œnf, 

versez-y le lait bouillant, mettez le 
fromage rSpé, versez dans de petits 
moules beurrés en emplissant aux 
trois quarts, faites cuire une heure 
au ham-marie et servez avec sauce 
au jus de viande. 

i"aln de volaille. — Prenez une 
vieille poule ou une pintade, 3 kilo- 
grammes de veau, un morceau de 
jaret, un pied, cimpez la volaille en 
morceaux, mellez-la dans une cas- 
serole avec les autres viandes, sel, 
poivre, bouquet de persil, carottes, 
laurier, un morceau de lard coupé 
en baguettes de la grosseur d'un 
doigt, une cuillerée de graisse blan- 
che, el failes roussir pendant un 
quart d'heure; mouillez avec eau 
bouillante, assez pour que les mor- 
ceaux de viaude baignent; faites 
cuire p«ndant trois heures; il faut 
que les os se détachent facilement. 
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Prenez alors toutes les viandes, sépa- 
rez les os, rangez dans un moule en 
fer battu, en alternant les viandes et 
plaçant les morceaux de lard à peu 
près également dans lout le moule, 
ajoutez sel, poivre, quelques cuille- 
rées de jus; couvrez d'un couvercle 
que vous chargez d'une grosse pierre, 

Palais de beeiif â la lyonnaise. 

— Nettoyez et faites blancliir les 
palais, placez-les un instant sur le 
gril pour détacher la peau, faites 
cuire au blanc, coupez-les par mor- 
ceaux pour les mêler à une purée 
d'oignons bien chaude. 

Panade. — Coupcz des tranches 
de pain rassis, faites-les bouillir à 
l'eau pendant 2 heures, passez à la 
passoire, ajoutez sel, un bon mor- 
ceau de beurre, remettez une minute 
sur le feu. 

Panade bouillie — Coupc? deu^ 
petits pims en Iranihe's faites doiei 
au four jetez vos tranches de pam 
dans del eau ou bouillon sel poivre 
une pincée de sucie candi otez du 
feu nu premtet bouillon laissez 
cuire i ente doucement trois quarts 
d'heure, en mouilhnt de temps en 
temps d une cuilletee de lait < u 
d'eau 

Panade an ffras. — Cuisez à l'eau 
un petit pain émietté, ajoutez du 
bouillon, laissez mijoter une heure, 
versez un petit verre de vin blanc 
au moment de servir. 

Panade aa madère. — Faites 

sécher des croûtes de pain dans un 
four; pilez et faites frire dans du 
beurre frais; jetez un verre de bouil- 
lon sur vos croûtes, du sucre, de 



la cannelle el un demi-verre de 
madère. 

Panade aux miettes, — Ëmiel- 
lez de la mie de painrassie, faites 

t'aunir dans du beurre, ajoutez du 
louillon, faites liouiliir dix minutes 
et servez. 

Panade ik l'oeof. — Faire houillir 
dans de l'eau pendant une heure un 
petit pain rassis, passer à la passoire, 
remettre sur le feu, saler. 

A pari fondre du beurre, y dé- 
layer un jaune d'œuf avec un peu 
de crème, ajouter cette liaison à la 
panade sans laisser bouillir. 

Panade an vin ronge. — Faites 
dessécher des croûtes de pain, au 
four ou à la poêle, pilez les croûtes, 
faites-les frire dans du beurre, faites 
bouillir un bol de bouillon, que vous 
versez sur les croûtes, qu'on a dû 
tenir au chaud; un demi-verre de 
vin rouge, sucre, un peu de can- 
nelle. Un peut remplacer le vin 
louge par un peu de madère. 



I aux conlltnres, — 

Préparez une pâte avec un demi- 
quart de farine, ITS grammes de 
sucre en poudre, 60 grammes de 
beurre fondu, sel, lait; graissez le 
fond d'une poêle, versez-y un peu 
de pâte, faites cuire comme une 
crêpe, étendez dessus une couche de 
confiture, roulez, saupoudrez de 
sucre, servez chaud. 

Parfait au café. — Faites bouil- 
lir un demi-hlre de lait, relirez du 
feu, ajoutez un demi-litre de café en 
liqueur très forte, mettez dans une 
casserole sîk jaunes d'œufs, une 
demi-livre de sucre en poudre, 
délayez le tout ensemble, mettez sur 
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lé feu, remuez sans laisser bouillir ; 
un peu épaissi, retirez la casserole, 
passez à Vétaminc, mettez dans un 
moule uni, faites glacer, et, à moitié 
de la cuissoD, ajoulez un verre de 
rhum l'A un verre de curaçao; ache- 
vez de glacer et servez sur serviette 
pliée. 

P&te d'abricots. — Pelez, dénoyau- 
tez les fruits, failes cuire avec une 
goutte d'eau ,^passez au tamis, 
remellez au feu en remuant sans 
disconliuuer. Ajoutez sucre en poudre . 
Relirez, laissez refroidir et étendez 
avec le rouleau à pâtisserie, en sau- 
poudrant abondamment de sucre. 
Recommencez plusieurs fois, jusqu'à 
ce que la pâte ait absorbé trois fois 
autant de sucre que d'abricols. Pour 
découper eu pastilles rondes on se 
sert d'un verre à liqueur selon 
l'usage. 

Paie brUéc. — Faites nu trou 
dans 1 kilogramme de farine, metlez- 
y une demi-livre de beurre, deux 
œufs, du sel, un demi-verre d'eau. 
Pour le pétrissage, vous failes 
comme pour la pâte à dresser. 

Pftte â choux. — Failes bouillir 
dans une casserole un de mi- litre 
d'eau, du zeste de citron râpé, un 

3uart de beurre, un peu de sel el un 
emi-quart de sucre. Dès que le 
mélange commence à bouillir, met- 
tez de la farine et laissez cuire en 
tournant avec une cuillère; lorsque 
vous avez une pâte épaisse, relirez 
du feu, laissez refroidir, mettez un 
(puf en mélangeant bien; puis un 
autre œuf, et amsi de suite jusqu'à 
six œufs. 

Pftte demi-renllleiée. — Prenez 
un quart de beurre pour une dftnii- 



4 — PATÉ 

livre de farine el donnez neuf tours 
au lieu de six. 

Patc ft dresser. — Failesunlrou 
dans 1 kilogramme de farine, met- 
tez-y une livre de beurre, quatre 
œuls, un verre d'eau, un peu de 
sel. Pétrissez peu à peu la farine 
avec le beurre et les œufs ; vous 
avez ainsi une pâte que vous foulez 
vivement avec la paume de la main, 
vous formez des boules que vous 
appuyez les unes au-dessus des 
autres pour les laisser quelques 
heures sous un linge enfariné. On se 
sert de celle pâte pour les pâtés et 
les fonds de tourtes de fruits. 

Pâte feallletée. — Faites un trou 
dans une demi-livre de farine, ajou- 
tez sel, eau, ramassez en boule, 
laissez reposer. 

Maniez une demi-livre de farine, 
à la main en hiver, dans un linge 
en été, posez le beurre sur la pâle 
après avoir fait un rectangle dont 
vous ramassez les quatre coins sur 
le milieu du beurre ; soudez, saupou- 
drez de farine, allongez au rouleau 
cette pâte, repliez un bout, repliez 
l'autre par dessus, répétez six fois de 
quart d heure en quart d'heure. 

Pftte ft fcire. — Il faut la faire 
une heui'e avanl de l'employer. Cinq 
cuillerées de farine, un peu de sel, 
30 grammes de beurre fondu dans 
un peu d'eau tiède, une petite cuil- 
lerée d'huile d'olive, un œuf, une 
cuillerée d'eau-de-vie; ajoutez deux 
blancs d'œufs battus en neige. Cette 
paie est 1res bonne pour les légumes, 
les viandes. 

Pflté d'aionettes. — Flambez, 
épluchez, videz en les ouvrant par le 
dos, jelez les gésiers, pilez tout le 
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Pâté — Il 

reste avec lard, se!, poivre, fines 
herbes, épices, ud peu de veau; 
remplissez les alouettes de cette farce, 
envelnppez-Ies chacune d'une harde 
de lard; votre pâté est disposé à 
l'avance comme celui de lièvre; vous 
z au fond une couche de farce, 
alouettes, un peu de beurre 
tiède, épicéa, feuilles de laurier; 
fermez le pâté et faites cuire 2 heu- 
res au four. 

Paie dlplomale. — Hachez en- 
semble 3 livres de foie de veau et de 
foie de volaille, 2 livres de lard 
maigre, une demi-livre de veau, une 
demi-livre de panne; ajoutez sel, 

[loivre, ail, persil, échalotes, thym, 
Burier. Garnissez un moule de min- 
ces bardes de lard, mettez une cou- 
che de hachis au tond, puis des lar- 
dons, puis du hachis, <ies lardons et 
ainsi Je suite ; recouvrez de bardes 
et mettez cuive au four. 

Pâte de Totc gras. — Une livre 
de porc frais maigre, une livre de 
tard, hachez et pilez; assaisonnez de 
sel, poivre, épices. Choisissez une 
croûte de pâté de forme haute, éten- 
dez ia farce dans le fond, garnissez 
le tour de bardes de lard, assaison- 
nez les foies gras de sel, poivre, épi- 
ces, garnissez-les de farce et de truf- 
fes, placez-les dans le pàlé que vous 
achevez de remplir de farce. Mettez 
par-dessus une barde de lard, un 
morceau de beurre, une feuille de 
laurier. Dorez le pâté avec des jau- 
nes d'ieufs et mettez cuire au four. 

Pâle nrold. — Ayez une livre de 
veau, 2 livres de porc, coupez ces 
viandes en longues tranches minces, 
faites marinerqualrejoursdans du vin 
rouge, avec oignons, clous de girolle, 



carottes, poivre, sel, thym, laurier, 
aU. 

Mélangez un kilo de farine, une 
livre de Leurre, un peu de sel; pé- 
trissez avec très peu d'eau, faites une 
pâte ferme, abattez, mais ne l'élen- 
dez qu'au moment de vous en servir. 
Enduisez un moule de beurre et de 
chapelure line, mettez voire pâte au 
fond et sur les bords, égouttez vos 
viandes, serrez-les, bien tassées, 
dans le moule; quand il est rempli, 
mettez de la pâte au-dessus, dorez 
avec un jaune d'œuf et faites cuire 
au four une heure trois quarts. 

P&téde lièvre. — Mettez au fond 
et sur les parois d'un moule de la 
pâte à dresser, en laissant dépasser 
les bords d'un centimèlre et en gar- 
dant un peu de pâte pour le cou- 
vercle. 

Vous dépouillez, videz un lièvre, 
gardant le sang, désossez et divisez 
en morceaux oue vous piquez de gi-os 
lardons. Hacnez et pilez ensemble 
une demi-livre de veau et une demi- 
livre de lard sans couenne; mettes 
sel, épices et le sang du lièvre. 
Mettez au fond du pâté une coucbe 
de farce, une couche de morceaux 
de lièvre, ainsi de suite et sur le 
tout feuilles de laurier, sel et bardes 
de tard. Mouillez la pâte du pâté, 
rabattez-la et mettez la pâle mise en 
réserve, avec un trou dans le milieu ; 
dorez au jaune d'œuf, mettez cuire 
au four pendant deux heures, retirez 
et, au bout d'une demi-heure, 
versez, par le trou fait au couvercle, 
le jus suivant : mettez dans deux 
litres de bouillon les os du lièvre, 
les déchets de veau, du pied de veau, 
oignons, carottes, bouquet garni, sel, 
poivre; faites cuire trois heures à 
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feu doux, passez à la servielle, 
clarifiez. 

Pâlé maigre. — Oiez la ])eau 
d'un morceau de Ihon frais, coupez- 
le en filets, piquez de lîlels aan- 
chois et de Iruiïes, placez dons une 
terrine, saupoudrez de sel, épices, 
thym, laurier en poudre, et laissez 
dans la terrine pendant ^4 heures; 
faites une farce à quenelles avec les 
parures du thon et mélangez des 
truffes. Prenez de la croûte à pâté; 
mettez de la farce au fond, quelques 
truffes, la moitié des fdets de thon, 
un lit de farce et de truffes, le res- 
tant des filets de thon, couvrez avec 
le reste de la farce, mettez un bon 
morceau de beurre dessus, bouchez 
le pâté, dorez au jaune d'œuf et 
mettez au feu cuire trois heures. 
En le sortant du four introduisez 
dans le pâté un pelit verre de ma- 
dère- Ce pâté se mange froid. On 
peut remplacer le thon par le sau- 
mon. 

Pâ»ê ft la Pandopc. — Une livre 
de veau, une livre de jambon, une 
livre de lard gras, un petit chou de 
Milan, un quart de saindoux. Grais- 
ser la cocotte avec le saindoux, cou- 
per le lord en tranches minces et l'en 
garnir tout autour ; mettez le jambon 
dans le fond, de la graisse, la moitié 
du chou, le veau, le reste du chou 
et du saindoux, sel poivre; couvrez 
de bardes de lard ; faites cuire deux 
heures à four ordinaire, démoulez, 
servez chaud. 

Pâté de perdrix A l« Cholsy 

(vieille cuisine). — Désossez la per- 
drix ; pilez la carcasse, passez à l'éla- 
mine.metlezavec cette passure le foie, 
du lard, des truffes, des Unes hei'bes. 



6 — PAVÉ 

sel, poivre; farcissez la perdrix, met- 
lez-la en croûte et remplissez les 
vides du pâlé de foie gras lardé de 
truffes el d'anchois. Cuire au four, 
arroser d'un peu d'eau-de-\ie en reti- 
rant du feu. 



Pâté de sauniOD. — Hachez une 
livre de brochet, une demi-livre de 
beurre , un quart de mitoiinage 

ferme; pilez, passez au tamis; met- 
tez trais jaunes d'œufs, un œuf en lier, 
sel, poivre. Coupez le saumon en 
trancnes; vous avez votre pàlé pré- 
paré comme à l'ordinaire, vous y 
placez un lit de farce, un lit de sau- 
mon, ainsi de suite et finissez comme 
ci-dessus. 

Pâté do ftaonioii ehaud. — Pi- 
quez avec des lilets d'anchois des- 
salés, des tranches de saumon que 
vous aurez d'abord fait revenir dans 
du beurre et assaisonnées de sel, 
poivre, fines herbes hachées; mettez 
le tout dans une pâle préparée 
comme d'habitude, dorez, mettez le 
couvercle et faites cuire au four, 
comme d'habitude. Lorsqu'il est cuit, 
enlevez le couvercle, versez dedans 
un court-bouillon avec échalotes, 
persil haché, beurre, une pincée de 
farine. Remettez le couvercle el or- 
nez de trois éerevisses. 

Pavé de chocolat. — Coupez 
dans le sens de la longueur des bis- 
cuits à la cuillère bien frais. 

Vous avez, d'autre part, fait fon- 
dre trois tablettes de chocolat dans 
deux cuillerées d'eau; lorsque le 
chocolat est retiré du feu et refroidi, 
vous y mélangez une demi-livre de 
beurre fin et deux œufs entiers, vous 
couvrez de cette crème chaque partie 
de biscuits, vous les mettez côte à 
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cfile en les pressant bien; vous su- 
perposez autant de rangs que vous 
avez lie biscuits, el vous couvrez le 
tout du reste de la crème que vous 
unifiez avec un couteau. 

Pecfaeit MarlBette. — Pelez de 
belles pèches, par!agez-les en deux, 
enlevez les noyaux, melteK dans un 
plal avec un bon moi-ceau de beurre 
bien frais; saupoudrez de beaucoup 
de sucre en poudre, battez des blancs 
d'œurs en neige, sucrez et vanillez- 
les, mêliez sur vos pêches; faites 
cuire au four une demi-heure. 

Perches fra henirc. — Prépai'ez 
vos perches, enlevez la lêle et les 
ou'ies, essuyez-les, mellez-les au feu 
dans une casserole avec oignons, ca- 
rottes, laurier, sel, ajoutez de l'eau 
de manière à ce qu'elles baignent. La 
cuisson faite, passez à la passoire 
fine la moitié du court-bouillon, en- 
levez aux perches écailles, peau et 
nageoires, mettez-les dans le bouillon 
clair, égoultez-les, dressez sur un 
plat, masquez d'une sauce au beurre 
ou d'une hollandaise. 

Perches it la chinois». — Faites 
cuire une belle perche dans un courl- 
bouilloa, hachez un peu gros des 
œufs, passez vivement, sansles rous- 
sir, dans du beurre, sortez la perche 
du court- bouillon, dressefc-la sur un 
plat chauITé, masquez avec les œufs, 
assaisonnez avec sel, poivre el servez. 

Perches friies. — Les peliles per- 
ches sonl les meilleures fnles; après 
les avoir nelloyées, farinez-les, plon- 
gez-les dans la friture bouillante. 
Egouttez, salez, servez entourées de 
persil frit. 

Perches à la hollandaise. — 
Préparez au court-bouillon, egouttez, 



servez avec une sauce hollandaise ii 
pari; on peut également servir avec 
une sauce blancne aux câpres. 
Perches à la nialtre-diiùtcl. — 

Videz et nettoyez des perches de 
moyenne grosseur, failes mariner 
une heure, avec de l'huile, sel, poi- 
vre, bouquet garni, gousse d ail, 
oignons, etc. Relirez, égoullez, faites 
cuire sur le gril à feu vif, laissez 
prendre couleur des deux wîtés, en- 
levez la peau, servez sur une sauce 
mailre-d hôtel. 

Perdreaux ù l'anglaise. — l'étant 
vidés et flambés, tournez les patles 
cl fendez-les par le dos d'un bout à 
l'autre, sans les séparer du côté du 
ventre ; aplaflssez-les légèrement avec 
le plat du couperet et mettez-les ma- 
riner avec sel, poivre, laurier, ail, 
branches de persil et de l'huile, 
Failes-les griller à feu vif; reloumez- 
les, servez-les sous une mailre-d'ho- 
tel, avec jus de citron. 

Voua pouvez servir les mêmes 
avec une rémoulade ou une poivrade. 



& la chipolata. — 

Faites prendre couleur à du lard 
coupé en dés; relire/.-le. Failes un 
roux, dans lequel vous failes revenir 
des membres de perdreaux ; mouil- 
lez avec bouillon ou eau et vin blanc ; 
mettez oignons, champignons et 
lard passés au beurre, de peliles 
saucisses nommées dans le commerce 
chipolatas; ajoutez des marrons 
grillés. Faites cuire le toul ensemble 
avec bouquet garni. Ëlant dégraissé 
el réduit à son point, servez avec 
croûtons frils autour. 

PcnlFcanx a la era|taudine. — 
Quand vous aurez troussé et flambé 
vos perdreaux, les fendre dans le 
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dos depuis la lête jusqu'au croupion ; 
les oplalir sans trop briser les os; met- 
lez-les dans «ne casserole avec sel, 
poivre, carottes, laurier, oignons 
coupés en trauches et un bon mor- 
ceau de beurre. Quand ils sont à 
moitié cuits, ou les retire pour dé- 
layer deux jaunes d'œufs avec le 
beurre fondu qui est resté dans la 
casserole, on trempe les perdreaux 
dans ce mélange Je manière à ce 
qu'ils en soient bien imbibés, on les 
pane avec de la mie de pain mêlée à 
deux ou trois échalotes et à du persil 
fmemenl haciiés; on les fait griller 
sur un feu doux pour les servir sur 
une sauce à l'échalote, qu'il faut 
tenir un peu claire; on peut y ajou- 
ler le jus d'un citron. 

Pcrdroanx Tan^s au Tolc gras. 

— Mets délicat s'il en est. Préparez 
vos perdreaux comme à l'ordinaire, 

aye?. de grosses truffes que vous net- 
toyez et peiurez avec soin; coupez- 
les en rondelles et passez-les au 
beurre; soulevez délicatement la 
j)cau de l'estomac de vos perdreaux, 
insinueï-y, avec précaution, les 
ronds de trulfes. Dans l'intérieur, 
mettez un morceau de foie gras, 
pi'èalablement dégorgé, des truffes 
entières, des pistaches. On sert avec 
des escalopes de foie gras autour du 
plat et une sauce Périgueux. 

Perdreaax h la gelëe en belle 

vup. — Les perdreaux cuits à la 
broche, refroidis, sont placés au cen- 
tre d'un moule que vous emplissez 
de gelée; faites prendre sur glace 
piiée, démoulez et servez. 

Perdreaux mayonnaise. — Pa- 
rez des perdreaux rôtis de desserte 
et placez-les sur une sauce mayon- 
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naise; couvrez-les aussi de la sauce, 
et décorez ce plat avec des croulons 
frits, des olives farcies, œufs durs, 
gelée, filets d'anchois, de truffes, etc. ; 
enfin ce que vous voudrez. On peut 
lui donner un coup d'œil très agréa- 
ble et qui répond à sa délicatesse. 

Perdreaux en papillotes. — Se- 

parez-les en deux et failes-les revenir 
dans du beurre; retirez-les presque 
cuits. Faites une sauce avec cham- 
pignons, persil haché, échalotes, 
dans le beurre où sont revenus les 
perdreaux ; ajoutez un peu de farine, 
sel, épices, mouillez de bouillon et 
vin blanc; faites cuire et réduire 
cette sauce et en versez sur les moi- 
tiés de perdreaux que vous garnissez 
dessus el dessous d'une légèrebarde 
de lard. Enveloppez-les dans du pa- 

iiier huilé et faites cuire sur le grd à 
eu doux, environ vingt minutes. On 
peut ajouter un peu de chair à sau- 
cisses et de mie de pain trempée 
dans du lait, pour faire une farce 
plus épaisse. 

Perdreaux Périgord. — - Quaud 
ils ont été préparés comme ci-dessus, 
on pique les filets avec des mor- 
ceaux de truffes taillés ea forme de 
clous de girofle. On met les per- 
dreaux à la broche, couverts de bardes 
de lard et enveloppés de papier; 
après trois quarts dTieure de cuisson 
devant un feu modéré, on les débro- 
che, on les déballe et on les dresse 
au centre du plat, en garnissant les 
intervalles avec des crêtes de coq, 
des truffes entières, des champi- 
gnons et en couvrant le tout d'une 
sauce financif're. 

Perdreaux poêlés. — On sup- 
prime Icsailcrons, la lôte et le COU, mais 
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non la peau du cou qui doil servir à 
relenir ue morceau de beurre frais 
qu'on introduit dans le corps des 
perdreaux. On les bride, en faisant 
rentrer les pâlies, et en donnant une 
forme rebondie à l'estoniao qui sera 
d'abord recouvert d'une barde de 
lard. Les perdreaux ainsi iiabillés 
sont mis dans une casserole avec des 
tranches de carottes et d'oignons, 
une feuille de laurier, un bouquet de 
thym et de persil, un oignon piqué 
de deux clous de girolle, un verre de 
vin blanc et cinq ou six bonnes cuil- 
lerées de jus ou de bouillon. On les 
égoutle BU moment de servir, on les 
débride, puis on dégraisse la cuisson 
qu'on fait réduire avec un peu d'es- 
pagnole, et qu'on verse sous les 
perdreaux; à défaut d'espagnole, on 
fait un petit roux léger qu'on 
mouille avec la cuisi 



Perdreaux rùUn. — Après IcS 
avoir vidés et légèrement flambés, 
on les bride, comme des poulets 
destinés à la broche, en supprimant 
les ailerons; on ne plume ni la tète 
ni la partie du cou qui avoisine la 
tète ; mais pour préserver ces parties 
du contact du feu, on les enveloppe 
d'un papier huilé et beurré qu'on 
enlève au moment où on les dresse 
sur le plat. On pique ou on barde 
les perdreaux el on ne les loisse 
cuire qu'une demi-heure. Pour 
découper un perdreau rôti on le 
divise en cinq morceaux, eu déta- 
chant les ailes et les cuisses el en 
laissant les blancs attachés à la car- 



Perdreanx en salml». — On les 

failcuire à la broche; puis, quand ils 
sont refroidis, on les dépèce en enle- 
vant les ailes, les cuisses et l'es- 



tomac; on dépouille ces membres 
de toute la peau qui les recouvre et 
les dépose dans une casserole avec 
un peu de beurre frais. Les débris 
qui restent sont concassés avec les 
peaux et servent à faire la sauce. A 
cet effet, on met dans une casserole 
ces débris avec trois ou quatre écha- 
lotes et une gousse d'ail hachée, un 
peu de thym, du poivre, du sel, un 
verre de vin blanc; et, après y avoir 
ajouté une quantité suffisante de 
sauce espagnole, ou fait bouillir a 
grand feu ce mélange. Quand la 
sauce est réduite au point conve- 
nable, on la passe au tamis de crin, 
sans la presser, el on mel à peu près 
le liers sur les membres des per- 
dreaux pour les tenir chauds. Pen- 
dant ce temps, on prépare et on 
ÎBsse au beurre des croûtons de mie 
e pain taillés en cceur; alors on 
dresse en rocher le salmis, en pla- 
çant au fond les cuisses et quelques 
croûtons, et on masque avec le reste 
de la sauce. On peut ajouter le jus 
d'un citron. A défaut de sauce espa- 
gnole, on peut faire un petit roux, 
moitié vin blanc, moitié bouillon, 
dans lequel on met les débris avec 
les divers ingrédients indiqués ci- 

Perdreaux â la ilngara. — AyCi! 
des perdreaux tout préparés; faites 
fondre du beurre dans un sautoir, 
mettez et retournez vos perdreaux 
dans ce beurre; couvrez-les d'un 
rond de papier; ayez une belle lan- 
gue à l'écarlate qui ne soit pas trop 
salée et dont vous aurez coupé six 
morceaux; mettez-les chauffer dans 
un vase plein de bouillon; prenez 
des débris de lard, de veau, de jam- 
bon, de volaille, enfin ce que vous 
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aui'ez, faites cuii-e dans un peu d'es- 
pagnole, failes réduire. Dressez vos 
perdreauï allernès avec les mor- 
ceaux de langue, saucez de votre 
sauce liée avec un peu de farine. 

Perilrlu: jt la catalane. — Pré- 

Sai'ez une perdrix; failes-la revenir 
ans du beurre; relirez-la et failes 
un roux avec le même beurre : 
mouillez de bouillon avec sel , 
poivre, un bouquet, et l'y remetlez 
jusqu'à ce quêta cuisson soil pres- 
que terminée. Pendant ce temps, 
vous avez fait blanchir deux poi- 
gnées d'ail, et, dans un autre vase, 
failes blanchir aussi une orange 
amère ou bigarade coupée par tran- 
cbes. Un quart d'heure avaul de 
servir, vous mêlez le tout et achevez 
de cuire. 

Perdrix aux t^lionx. — Habillez, 
troussez les pattes dans le corps de 
deux perdrix; mettez dans une cas- 
serole, carottes, oignons, bouquet 
garni, les deux perdrix, un morecau 
de lard de poitrine, un petit cer- 
velas, un bon chou milan qui aura 
été blanchi à l'eau bouillante, avec 
sel, bien égoutlé et un peu haché , 
mouillez d'un peu de jus ou de 
bouillon muscade; que les perdrix et 
leur garniture soient placées au miUeu 
du chou. Faites cuire trois heures, 
feu dessus feu dessous, si les per- 
drix sont vieilles, et une heure et 
demie, si elles sont jeunes; dressez 
le chou sur un plat, les perdrix 
sur le lard, le cervelas coupé en 
morceaux et arrangé symétriquement 
autour des perdreaux. Servez à 
courte sauce. 

Perdrix à la paysaanc. — Videz, 
Hambez d'assez vieilles perdrix, Irous- 



— l'ETlTS OISEAUX 

sez les pattes dans le corps, metl«z-les 
dans une petite marmite avec un 
verre de bon bouillon, une barde de 
lard, tranches d'oignons, carolles, 
poivre, faites cuire a très petit feu 
pendant trois heures, passez la sauce 
au lamis, versez-la sur les perdrix et 



Perdrix A la purée de pois 
verts. — Faites cuire les perdrix à 
l'élouffade et servez-les sur une pu- 
rée de pois veris. On peut faire éga- 
lement avec lentilles et croûtons. 



Pctilis oiseaux an fumet. — 

Faites rôlir des bécasses ûil bécas- 
sines, bardées de lard, à feu vif, 
Débrochez-les encore un peu sai- 
gnantes. Découpez-les en cinq mor- 
ceaux : les ailes, les cuisses et la 
poitrine garnies des deux filets, que 
vous rangez sur un plat de métal 
contenant une partie du jus recueilli 
dans la rôtissou'e, autour des tran- 
ches de paÎD grillé, et faites tenir ce 
plat bien au chaud. Gardez à part, 
dans l'assiette creuse sur laquelle 
vous avez découpé les oiseaux, les 
foies, l'inléneur et le sang ou le jus 
qui a coulé pendant le découpage ; 
mettez lei cous les échines, les 
pattes les gesieis et tous les débris 
non mangeables dans unt casserole 
ou un plat de métal place sur le feu 
et ou boudlent un \eiie de porto et 
deux séries de bourgogut, fortement 
assaiM)nnes de sel Lt dt poivie moulu. 
Laissez cuire celte sauce à feu vif 
quelques minutes, ajoulez-y un mor- 
ceau de beurre fin en le promenant 
contre les pai-ois chaudes du réci- 
pient pour qu'il fonde et prenne un 
peu de goût en bouillant; exprimez 
un peu de jus de citron; enfin, ter- 
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miDez en versani un petit verre de 
bon cognac et y melLant le feu : 
lorsque la flamme s'éteinl, la sauce, 
qui s'est réduite peu à peu, esl ler- 
mluée. 

Pendant ce temps, hachez gros- 
Biérement et écrasez avec une four- 
chette les foies eliaiérieurs humec- 
tés de jus et réservés, el la moitié 
des bardes de lard assaisonnées de 
poivre de Cayenne, poivre ordinaire 
el sel, de manière à obtenir une farce 



Relirez le ntal du four; garnissez 
chaque trancne de pain d'une cuil- 
lerée de farce ; arrosez avec la sauce 
que vous venez de préparer passée 
au tamis, sur les morceaux de pain 
el sur les morceaux de bécasses ; ser- 
vez brûlant. 

PeiiU plaNirs. — Deux œufs, 
leurs poids de farine el de sucre 
pilé, délayez le tout; ajoutez à la 
pâte du zeste de citron et des aman- 
des buemenl pilées; étalez cette pâle 
aussi mince que possible sur une 
plaque beurrée. Aussitôt que la pâle 
eslcuite, sans la laisser refroidir, cou- 
pez-la en carrés que vous enroule- 
rez auloui' du goulot d'une bouteille. 

Petits pois ;t l'anglais. —Faites 

bouillir de l'eau dans une casserole, 
jetez-y vos petits pois; ajoutez oi- 
gnons, bouquet de persil, laissez 
cuire, égoullez, mêliez dans un phi 
avec un non moi'ceau de beun'e fin, 
versez les pois par-dessus, un peu 
de persil haché; servez 1res chaud; 
servez à part du sucre en poudre. 

PctIU pois A la crème. —Mettez 
dans une casserole un morceau de 
beurre avec peu de farine ; quand le 
beurre esl lièile, versez-y les pois. 



1 — PETITS POIS 

avec bouquet garni, ciboule, sel, 
poivre; laissez cuire dans leur jus. 
Au moment de servir, retirez du feu, 
versez dans un bol la cuisson des 
pois, ajoutez de la crème et du sucre 
en poudre, bâtiez le toul, versez sur 
les pois, remellez un instant sur le 
feu el servez. 

PetUit pvIsaDKlailncs.^ Mettez 
dans une casseroîe en terre un hou 
morceau de beurrre, ajoutez oignons, 
un cœur de lailue, sel, sucre, vos 
pois 1res frais, couvrez d'une assielte 
sur laquelle vous aurez placé un peu 
d'eau, faites cuire, en remuant, de 
lemps en temps, ne laissez pas 
dessécher; n'ajoutez de l'eau que le 
moins possible, mettez un morceau 
de beurre manié de farine, et servez. 

Petit» pois it la parisienne. — 

Prenez des petits pois 1res fins et 
bien frais, mettez-les dans une cas- 
serole avec un peu d'eau, un bon 
morceau de beurre, du se!, sucre à 
volonté, bouquet ^ami, oignons 
nouveaux, faites cuire une demi- 
heure à feu doux, relirez le persil et 
les oignons, ajoutez un morceau de 
beurre et une demi -cuillerée de fa- 
rine pour lier la sauce. 

Pettl»<poia an sncrc. — Preneu 
des cœurs de lailue, lavez-les soi- 
gneusement, ficelez-les, mettez dans 
une casserole de cuivre avec sel 
un morceau de beurre, laissez cuire 
une heure et demie avant de servir, 
ajoutez qualre morceaux de sucre dans 
un légumier, li'ois ou quatre jaunes 
d'œufe, retirez les pois à l'aide d'une 
écumoire, remuez peu à [leu avec une 
cuillère de bois afin que la liaison 
des œufs ne se coagule pas; couvrez 
el servez. 



jGooglc 



PIEDS DE MOUTOX — 1' 
P«I)I« pois bonne femme. — Met' 
lez vos pois dans une casserole, avec 
un morceau de beurre, des petits 
oignons, des laitues hachés, sel, poi- 
vre, peu de sucre, un demi -verre 
d'eau ; mettez sur un feu vif, pendant 
trente minutes, ajoutez au moment 
de servir un morceau de beurre. Il 
faut (jue la cuisson soit bien réduite. 

Petits pnis an lard nu an jani- 
bon. ~ Faites revenir dans un roux 
léger de petits morceauxde lard ou du 
jambon coupéen dés ; une fois revenu, 
mouillez de bouillon, ajoutez les 
pois, bou(juet de persil, ciboule, sel, 
poivre, faites cuire à feu doux. 

Plcdi« do eoelion à la Sainte- 
Henehouid. — Flambez, lavez à 
l'eau chaude, fendez en deux en 
longueur; on rapproche les deux 
morceaux, que l'on attache ; faites 
cuire dans une bonne braise ou 
dans du bouillon ; faites égoutler, pas- 
sez-les sur le gril ou au beurre, 
servez. 

Meds de nlaiitnii farels et trnffés. 

— Préparez et faites cuire comme 
ceux qui précèdent, désossez, mettez 
à la place des os un salpîcon, formé 
de blanc de volaille et de IrufTea, 
entourez de crépine, et faites griller 
à feu doux. 

Pieds de monlon frits. — Pas- 
sez à l'eau chaude des pieds de 
mouton; ôtez le gros os, flambez- 
lez, blanchissez, égouttez, faites cuire 
au blanc pendant cinq heures , 
égouttez, enlevez la laine qui est 
entre les fourchettes; coupez en 
filets de moyenne grosseur; faites 
mariner avec sel, poivre, filet de 
vinaigre, trempez dansia pâte à frire; 



2 — l'IEDS DE MOUTON 

une fois de belle couleur, servez 
avec garniture de persil frit. 

Pieds de monton grillés A la 
purée d'oignons blancs. — - Jetez à 
l'eau bouillante, essuyez des pieds 
de mouton que vous aurez achetés 
cuits, ôtez la laine et le gros os qui 
se trouve entre les deux fourchettes, 
passez dans du beurre fondu, panez 
avec delà mie de pain, grillez à feu 
doux, servezaveeune pu i-ée d'oignons 
blancs. 

Pieds de monton A la poplettc. 

— Préparez et fendez eu deux des 
pieds de mouton ; on enlève le gros 
os; épluchez, faites blanchir, et faites 
cuire dans un blanc cinq à six heures ; 
au bout de ce temps retirez les pieds, 
égouttez, mettez-les dans une casse- 
role avec une quantité suffisante de 
velouté, sel, poivre, persil blanchi el 
haché, laisser mijoter à feu doux, 
liez la sauce avec des jaunes d'œufs 
el un jus de citron. 

Pieds de monton sauce Robert. 

— Faites cuire les pieds, mettez-les 
dans une sauce Robert, laissez mijo- 
tez une demi-heure, ajoutez sel, 
poivre, un peu de moutarde au 
moment de servir. 

Pieds de mouton à la vlnaigrctlc. 

— Prenez une demi-douzaine de 
pieds de mouton, flambez, échaudez, 
rafraîchissez, faites cuire cinq heures 
au blanc, comme la tèle de veau au 
naturel, retirez, égouttez, fendez la 
fourchette pour enlever la touffe de 
poids qui s'y trouve, enlevez le gros 
os, dressez sur un plat chaud, avec 
une garniture de persil en branches, 
servez accompagnés d'un huilier, 
cerfeuil, oignons hachés en bouquet 
sur une assiette. 
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PIGEONS — 1' 

Pieds de veau A la Camargo. — 

Faites cuire à Teau quatre pieds de 
veau, égouttez-les, mêliez ensuite 
dans une casserole avec deux cuille- 
rées de verjus, un morceau de beurre ; 
mélangez à une cuillerée de farine, 
sel, poivre, échalote hachée, un verre 
de oouillon ; laissez mijoter une 
demi-heure à pelit feu; avant de 
servir, écrasez un anchois, délayez 
dans de la sauce avec une cuillerée 
de persil haché. Tenir la sauct 
courte; si elle n'est pointassez acide, 
remettre un peu de verjus. 

Pigeonneaux ninrinês. — Plu- 
mer, vider des pigeonneaux, trous- 
ser les pattes en dedans, les coupei 
en deux en longueur, aplatir, mettre 
mariner dans de l'huile fine, avec 
persil, ciboule, échalotes hachés, 
sel, épices; après deux heures de 
cuisson, égoulter sur un linge blanc, 
paner, cuire sur le gril; les dresser 
sur un plat, masquer d'une sauce 
faite de bouillon, d'un morceau de 
beurre et de farine, échaloteshaehées, 
sel, poivre, muscade, liée sur le feu ; 
ajouter au moment de servir au eliju es 
cornichons hachés, un Tilet ae vinai 
gre ou jus de citron. 



Pigeon. 



- Le pigeon est peu n 



e guèrB, 

Pigeons anx choux. ■ — Se font 
comme la perdrix aux choux. 

Pigeons en compote. — Faili 
revenir un quart de lard dans du 
beurre, coupé en moineaux ; enlevez 
lorsqu'ils auront pris couleur; met- 
tez à leur place les pigeons ; lorsqu'ils 
sont dorés, mettez de la farine, du 
bouillon, remettez les morceaux de 
lard, des champignons, un bouquet 
garni ; vous faites revenir â port de 



très petits oignons que vous ajoutez 
cinq minutes ovani de servir. 

Pigeons & la crapaiidine. — Se 

font comme les perdreaux à la cra- 
paudine. 

Pigeons Tards et rùtls. — Pré- 
parer des pigeons, détacher la peau 
de dessus l'estomac, introduire des- 
sous une Une farce faite de leurs 
foies, de jambon, de lard râpé, 
champignons, fines herbes, le tout 
haché, assaisonné de sel, poivre, 
épices, lié avec des jaunes d'œufs. 
Recousez les peaux, enveloppez cha- 
que pigeon de tranches de veau 
minces et de bardes de lard, d'une 
feuille de papier beurré, embrochez 
à côté l'un de l'autre. La cuisson 

{iresque faite, enlever le papier, 
aisser dorer, servir avec jus de veau 
et de jambon, augmenté du contenu 
de la lèchefrite dégraissée. 

Pigeons en matelote. — Faites 
revenir du lard coupé en petits mor- 
ceaux, retirez, mettez vos pigeons, 
faites colorer, saupoudrez de farine, 
mouillez de bouillon et de vin rouge, 
ajoutez bouquet de persil, champi- 
gnons. 

Pigeons aux olives. — Faites un 
roux léger, mouillez de bouillon ; 
ajoutez sel, poivre, olives dénoyau- 
tées; laissez bouillir un quart d'heu- 
re. Ayez les pigeons préparés et 
coupés en quatre ; faites revenir ces 
quartiei^ dans du beurre, mettez un 
peu de vin blanc, faites réduire; 
servez avec des olives et saucés de 
la sauce. 

Pigeons aux petits pois. — Fai- 
tes revenir les pigeons avec du 
beurre et du lard coupé en morceaux ; 
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lorsque lard et pigeons ont pris cou- 
leur, relirez -les, faites un roux, 
mouillez de bouillon; l'émette;: le 
lard, les pelils pois, quelques oi- 
gnons, un bouquet de persil; dix 
minutes avant de servir, remellez les 



Pigeons h la poêi«. — Vos pi- 
geons préparés, coupez-les en deui, 
railes-tes cuire à la poêle dans beau- 
coup de beurre, salez, poivrez, 
Kcrasez les foies dans du beurre 
fondu, versez sur vos pigeons, ainsi 
que le jus resté dans la poôle et un 
jus de citron. 

Plgconsanx pointes d'nspergcs. 
— Se fait de même que le pigeon 
aux petits pois; seulement on rem. 
place ces derniers par des pointe: 



Ptgeon<4 saint Hubert. — Videz, 
coupez en deux, aplatissez, assai- 
sonnez de sel, poivre, trempez dans 
du beurre fondu, puis dans de la 
mie de pain. Failes-les griller sur 
feu vif et servez avec la sauce sui- 
vante : Mettez dans une casserole 
beuri'e, bouillon, sel, poivre, écha- 
lotes hachées, vinaigre, un peu de 
chapelure; faites bouillir une minute 
et servez. 



PIgCOI 



>u soleil. — Préparez 
, faites blanchir à l'eau 
bouillante; puis, cuisez-les avec du 
beurre, vin blanc, persil, ciboule, 
ail, sel, poivre; lorsqu'ils sont cuits, 
égoultez-les, trempez dans la pâle 
ci-dessous et faites frire. — Pâle 
pour les pigeons au soleil : Farine, 
Iiuile, sel fin, un peu de vin blanc. 

Pigeons «onrfléH. — Vos pigeons 
étant préparés, désossez par la poche. 



prenez lard, jambon, ris de veau, 
champignons, truffes, coupés en dés, 
assaisonnez de sel, poivre, fines 
herbes hachées, trois hJaiies d'œufs 
battus en neige, farcissez les pigeons 
avec ce salpicnn, cousez-les, bardez, 
enveloppez de papier et faites rôtir 
à la broche. 

piombiArcH (glace). — Prenez 
neuf œufs bien frais, séparez les 
blancs des jaunes, délayez vos jaunes 
avec un litre de crème, dans laqui^Ile 
vous avez fait infuser deux pincées 
de fleurs d'oranger, un quart d'aman- 
des douces, deux amandes amères, 
bien pilées; jetez dans votre crème 
bouillante, sucrez de trois quarts de 
sucre en poudre, posez sur feu très 
doux et remuez, sans discontinuer ; 
laissez épaissir, mais non bouillir; 
passez à l'élamine, faites glacer, tra- 
vaillez souvent et lorsqu'elle sera à 
moitié prise, mettez pour un franc 
de fromage Chantilly, achevez en 
mettant des fruits confits et finissez 
de faire glacer. 

Poireans en marmelade . — 
Épluchez une grande quantité de 
poireaux, couper en q^ualre, suppri- 
mez le vert, lavez, faites blanchir à 
l'eau bouillante, seiTez-les dans un 
linge pour en exprimer le jus, hachez- 
les et faites-les revenir dans du 
beurre avec sel, poivre, un peu de 
farine, de la crème ; mettez un jaune 
d'œufet servez avec croûtons frits. 

Poiresnx i^ la sanec blanehe. 
- Prenez de gros poireaux, éplu- 
chez-les finement; faites-les cuire à 
l'eau salée, retirez un peu croquants ; 
servez avec sauce blanche. 

Poires anx châtaignes. — Faites 

une compote avec des poires entiè- 
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res; les poires presque cuiles, ajou- 
tez un roux de Don beurre el de jus 
des poires, sucrez. Faites ouire des 
châtaignes , les épluchez , laissez 
cuire le tout à petit feu pendant un 
instant ; on sert chaud. 

Poitrine d'ajcnean Salnle-Henc- 
honid. — Mettez la poitrine dans 
une casserole, avec bardes de lard, 
deux tranches de veau, carottes, 
oignons, clous de girofle, thym, lau- 
rier, un peu de bouillon, faites mi- 
joter deux heures, égoultez; mêliez 
sel et gros poivre; Irempez la poi- 
trine dans du beurre fondu, passez, 
retrempez dans le beurre, repassez 
et faites griller un quart d'heure ' 
feu douï, avec four de campagne. 



Pottrlite de mouton braisée. 

Préparez dans une braisière, avec 

fietîts oignons, tranches de petit 
ard, sel, poivre, épices, estragon; 
lorsqu'elle commence à suer, arrosez 
de deux- verres de bouillon, laissez 
achever la cuisson, à petit feu. 
Servez-la dans sa sauce, ou bien une 
autre sauce qui vous conviendra. 

Poitrine de nionton it In sttnec 
piquante. — Parez deux poitrines 
de mouton, ficelez, mettez cuire dans 
une bonne braise; quand elles sont 
cuites, filez les os el la peau ; parez 
de nouveau, assaisonnez de sel, 
poivre; passez, faites griller, servez 
avec une sauce piquante. 

Pollriae de vcan nnx petits 
pois. — Coupez la poitrine en mor- 
ceaux, failes-les blanchir, passez au 
beurre, saupoudrezde farine, mouillez 

de bouillon, ajoutez bouquet garni, 
sel, poivre, faites cuire les pois à 
part, ajoutez-les avec un peu de 
sucre el de sarriette, afin qu'ils se 



trouvent àpoint eu mÈmc temps que 
la viande, liez la sauce avec des 
jaunes d'œufs. 



trouve dans l'Inde, dans l'Indo- 

Ctiine, iea Indes hollandaises, les Phi- 
lippines, etc. 

Le fruit complet et desséclié est le 
poivre noir; si on enlève la partie esU!- 
rieure colorée, on a le powre blanc. 

Ces deuK espèces se subdivisent en 
diverses catégories. 

FalsiflcatioBs. —Le poivre en grains 
est quelquefoia falsifié au moyen de 
grains factices, obtenus en moulant une 
pâte formée de diverses substances. 

Quant au poivre en poudre on y 
mélange communément du sabie, de la 
fécule de pommes de terre, des farines 
diverses, des poudres de noyau d'olive, 
de coques de noix, de noisettes, de 
divers bois, de prainea, de tourteaux 
épuisés, de débris de pain ou de bis- 
cuit pulvérisés, et jusquli des balayures 
de magasin. 

N'achelen donc que dti poivre en 
grain, et examinez-le avec attention. 

L'examen chimique des cendres révèle 
aisément toutes ces falsifications. 

Pommes an benrre. — Pelez el 

videz des pommes, metlez-les dans 
une tourtière sur une petite ron- 
delle de pain rassis trempée dans du 
beurre fondu. Mettez un morceau de 
sucre dans chaque creux de pommes, 
puis un morceau de henrre ; faites 
cuire feu dessus, feu dessous. 

Pommes a ia coqacttc. — Pelez, 

videz des pommes, et mettez dans le 
vide du sucre en poudre ; faites une 
crème, avec six jaunes d'œufs, une 
demi-livre de sucre, un litre de lait, 
un peu de vanille; versez sur les 
pommes el faites cuire au tour. 

Pommes an gratin. — Pelez les 
pommes, coupez-les en deux, enlevez 
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les cœurs, cuisez un peu fci'me,dans 
un sirop de sucre vanillé, mettez sur 
un plat beurré, aiTosez de marme- 
lade d'abricols; faites prendre cou- 
leur au four, saupoudrez ensuite de 
sucre en poudre, mélangé avec des 
amandes pilées; remettez le plat sous 
four de campagne encore un peu 
tiède, avec une cuillerée d'eau, de 
l'huile, du vinaigre, sel, poivre et 
fines herbes. 

Pommes MnriDette. — Pelez de 
grosses pommes, videz -les large- 
ment et faites cuire dans un sirop de 
sucre avec jus de citron ; remplissez 
le creux de vos pommes avec du riz 
cuit dans du lait sucré et demeuré 
un peu ferme; au-dessus metleï un 
peu de gelée de groseilles; vous 
avez (ait.d'autre pari, une purée de 
marrons, sucrée, vanillée, dans la- 

3uelle vous avez mis deux jaunes 
'œufs ; mettez cette purée dans un 
plat, vos pommes dessus, mettez le 
plat au four et au moment de servir 
saupoudrez de pistaches hachées. 

Pommes merlngaCes. — M étiez 
en pyramide de la marmelade de 
pommes que vous couvrez avec deux 
blancs d'œufs battus en neige ferme ; 
vanillez, mettez sur sucre en poudre 
et faites prendre couleur sous four 
de campagne. 

Pommes au rlium. — Pelez de 
petites pommes, mettez-les dans une 
casserole, recouvrez-les d'eau, de 
sucre, un peu de cannelle ; retirez- 
les encore fermes, meltez surunplal, 
versez du rhum enflammé dessus. 

Pommes) au riz. — Pelez et 
videz une dizaine de belles pommes 
reinettes, faites cuire dans un léger 
sirop de sucre, dons lequel vous 



avez mis un peu de jus de citron; 
retirez les pommes ; faites cuire 
dans ce jus d'autres pommes que 
I écrasez en marmelade ; vous 
, d'autre part, un quart de riz, 
crevé dans du loit sucré, vous le 
mélangez à votre marmelade de 
pommes, vous ajoutez un peu de 
confitures d'abricots et voua faites 
prendre couleur, sous four de cam- 
pagne. 

Pommes de terre A I'bIsb- 
cicuDe. — Faites cuire à l'eau, 
épluchez, découpez en tranches, et 
jetez dans une friture le beurre bien 
chaud, salez et au moment de servir 
saupoudrez de cba]iehire. 

Pommes de terre aux anchoin. 

— Faire cuire à l'eau, éplucher, 
passer au tamis; mettre quatre 
jaunes d'œufs dans cette purée, et 
deux blancs d'œufs, du parmesan, 
des filets d'anchois ; mélanger; 
mettre dans un moule beurré et 
chapelure ; faire cuire au four. 

Pommes de terre A l'anglaise. 

— Faites cuire à l'eau salée, éplu- 
chez, faites fondre du beurre frais, 
coupez vos pommes de terre en 
tranches, mettez-les dans le beurre 
avec sel, poivre, sautez une fois el 
servez. 

Pommes de terre ft la bayon- 
nalsc. — Prenez des pommes de 
terre jaunes, pelez-les, lavez-les; 
mettez-les dans une casserole, cou- 
vrez-les d'eau et faites-les cuire à 
grand feu pendant vingt-cinq minu- 
tes ; égoultez l'eau, passez les 
pommes de terre dans une passoire, 
mettez celle purée dans une casse- 
role, assaisonnez de sel, poivre, 
muscade, ajoutez-y de l'ail et de 
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l'échalote hachés bien fin. Coupez un 

Î uarlde jambon de Bayonneparpelils 
ei!, meUez-!e dans la purée en y 
adjoignant quatre œufs entiers ; mé- 
langez bien le lait et metlez-y un 
morceau de beurre frais; mettez dans 
un plat creux el faites prendre cou- 
leur au Jour. 



Hdclcrre. 

— Préparez une sauce au beurre 
noir, niellez, dedans des pommes de 
terre cuites à l'eau, épluchées et 
coupées en rondelles. 

PomnicB de Icrre h la 

Faites-les cuire à l'eau, épluchez, 
coupez en rondelles, mettez dans 
une sauce blanche, faites cuire à feu 
dons et ajoutez à la sauce deux 
jaunes d'œufs délayés avec un peu 
de crème el de heurre. 

Poiumcs de terre farcies. 
Prenez huit grosses pommes de terre, 
lavez et pelez-les, fendez-les en deus 
par le milieu; creusez-les adroite- 
ment avec un couteau ou une cuil- 
lère, jusqu'à ce qu'elles soient ré- 
. duiles à l'épaisseur d'un demi-cen- 



timètre. Prenez deux pommes de 
terre cuiles, deux échalotes hachées, 
gros comme un œuf de beurre, un 
petit morceau de lard gi'as et frais, 
du persil et de ia cilwule hachés ; 
pilez le tout avec poivre el sel, for- 
mez-en une pâle liée, beurrez l'in- 
térieur des pommes de terre, emplis- 
sez-les de cette pâte; que le dessus 
tombe un peu; garnissez le fond 
d'une lourlière avec du beurre frais, 
mettez vos pommes de terre el faites 
cuire dans un four modéré. 

Pommes de terre au froningo. 
— Lavez des pommes de terre crues, 
pelez-les découpez-les en rondelles 



1res minces ; prenez un plat qui peut 
aller au feu et être présenté sur la 
table; mettez-y une couche de ces 
rondelles ; sel, poivre, un peu de 
farine, du fromage de Gruyère râpé; 
continuez de la sorte en finissant par 
une couche de fromage en ajoutant 
un peu de farine; sur chaque couche 
^e pommes de terre vous avez mis de 
petits morceaux de beurre bien frais ; 
battez deux jaunes d'œufs dans un 
litre de lait et jetez sur le plat ; faites 
cuire à feu vif pendant cinq minutes, 
puis finissez la cuisson dans un four 
pas trop chaud. 

Pomuiea de terre au lard. — 

Faites revenir dans du beurre du 
lard de poitrine coupé en morceaux, 
faites un rous léger avec un peu de 
farine, mouillez avec de l'eau ou du 
bouillon ; mettez sel, poivre, bouquet 
garni, laissez bouillir cinq minules ; 
mettez alors vos pommes de terre 
crues, pelées el épluchées et cou- 
pées en deux, laissez cuire douce- 
ment. Quand elles sont cuiles, dé- 
graissez votre sauce el servez brû- 
lant. 



de lerre Haricot. - — 

Faites cuire des pommes de terre à 
l'eau, épluchez, écrasez et mélangez 
avec un hachis de viande, en ajou- 
tant sel, poivre, persil, ciboule, 
échalotes hachées, liez avec deux 
œufs, faites des boulettes, passez-les 
à l'œuf battu, puis à la farine et 
faites frire. 

Pommes de lerre aax «Ignons. 
— Épluchez, coupez en rondelles, 
mettez dans un plat allant au feu 
avec beurre, oignons en tranches, 
sel, poivre; faites cuire feu dessus et 
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POMMES DE TERRE — i'i 
Poihmea de terre pallie. — Ëplu- 
chez el coupez en morceaux de la 
longueur et de la grosseur d'une 
altumelle. Jetez dans l'eau froide 
que vous changez plusieurs fois; 
égoultez, essuyez, mêliez à la friture 
tiède, relirez, écouliez et rejetez 
dans la friture Douillanle ; servex 
lorsque c'est sec comme des brins de 
paille; salez. 

PonimeB de terre & la pari- 
sienne. — Mêliez dans une casse- 
role, beurre, graisse, oignons cou- 
pés en tranches, faites revenir, 
ajoutez les pommes de terre avec 
sel, poivre, bouquet; faites cuire 
doucement. 

Pommes de lerre pèlerine. — 

Coupez des oignons eu tranches, 
faites revenir au beurre, mettez les 
rondelles de pommes de terre cuites 
à l'eau, mélangez, mouillez de lait, 
saupoudrez de sucre eu poudre, 
faites bouillir cinq minutes. 

Fomincs de terre en purée. — 

Prenez douze grosses pommes de 
terre crues ; lavez-les, pelez et émin- 
cez-les, mettez vos pommes de terre 
dans une casspi'ole avec un verre 
d'eau un peu de beune, sel et mus 
cade, faites boudhi pendant une 
demi heure avec feu desiius, feu 
dessous, ^os pommes de terre étant 
bien cuites, passez les a la passoire 
en les mouillaat avec du lait et 1 eau 
de la cuisson, ajoutez un bon mor 
ceau de beurre el servez sans laisser 
rehouiUir. Ou peut, si on aime un 
peu relevé, ajouter des oignons el 
une gousse d'ail pour la cuisson. 

P«niaies de terre en salade. 

Lorsque vos pommes de terre sont 



* — PtMMEb DE TERRE 

cuiles ot felee cfurezies en ron- 
delles et a; 



P»mnic9 de (erre sonlTléeH. -~— 

Épluchez coupez en morceaux un 
peu liiis faites cuiie aux trois quarts 
dans une friture pas trop chaude, 
letircz faite ensuite chauffer la fri- 
ture au plus haut degie remettez 
os pommes renuez tout le temps, 
eluez egouttez Sdlez et servez. 



de lerre bu-k tomalcH. 

— Pelez quelque gios^es pommes 
de lerre coupez les en deus dans 
le sen"! de la longueur idacez-les en 
coutonne dans un plat allant au four 
avec un gros morceau de beurre, sel, 
poivre ; quand les pommes de terre 
sont à moitié cuites, saupoudrez-les 
avec du fromage de Gruyère râpé ; 
■emplissez le plat avec des tomates 
que vous avez ouvertes pour enlever 
lespéjMHs; parsemez les tomates el 
les pommes de terre de quelques 
petits morceaux de beurre; couvrez 
le tout avec une couche de chape- 
lure, mettez au four chaleur mo- 
dérée ; la sauce doit être très courte. 

Pommes de terres [Pour donner 
le goût de fraîcheur aux vieilles). 

— Les vieilles pommes de terre sont 

fielées à mesure, mises dans l'eau 
roide ;les y abandonner pendant deux 
ou trois heures, les en retirer, les jeter 
dans de l'eau bouillante qu'on a eu le 
soin de saler. Les laisser cuire ; la 
cuisson achevée, enlever toute l'eau 
et replacer le vase qui les contient 
sur le feu pendant un quart d'heure ; 
on peut les accommoder à volonté. 
Pommes de terre an vin. — 
Mettez dans une casserole du beurre, 
du poivre, sel, du persil el de la 
ciboule hachés finement, un peu de 
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POT-AU-FED — I 

farioe; mouillez ensuite avec du 
bouillon gras et un verre de vin; 
failea cuire celle sauce et ajoutez-y 
des pommes de lerre cuites à l'eau 
et coupées en tranches. Servez à 
courte sauce. 



Pot-an-fen. — Le mets national 
fran^is, celui qu'on retrouve lou- 

t'ûurs avec plaisir; la base des dîners 
lourgeois. rot-au-feu sain et récon- 
fortant qu'en aucun pays on ne 
réussit si bien qu'en notre chère 
patrie. Chacun le fait à sa façon; 
les ménagères trouvent des innova- 
tions 1 Je vais toutefois donner les 



Le baron Brisse déclare que les 
os doivent être exclus du pot-au-feu 
Voici la recette qu'il donne : 

Un pot de terre comme récipient 
la culotte de bœuf comme morceau: 
placez la viande dans le pot avec 
autant de htres d'eau que de livres 
de viande, salez et mettez au feu; 
enlevez avec soin l'écume 
qu'elle se produit ; jetez dans le pot 
un verre d'eau fraîche pour faire 
monter à la surface tout ce qui reste 
d'écume; enlevez et ajoutez les 
légumes en petite quantité. Une 
demi-feuille de laurier, une go 
d'ail, non épluchée, un petit morceau 
de sucre ; faites bouillir six heures. 

Autre recette. — Prenez u 
de crosse, mettez bouillir dans un 
litre d'eau ; au bout de trois heures , 
niellez deux livres de gîte à la noix, 
un abalis de poulet. Jeux oignons, 
ail,carotles, poireaux, navels, panais, 
laissez mijoter quatre heures. 

Pour colorer le bouillon, le meil- 
leur est de faire un caramel. 



— POTAGE 

Pot-aa-fcu langnedoclen. — Un 

bon morceau de culotte de bœuf; 
liquez de lard el d'ail, faites votre 
louillon la veille, versez sur des 

croûtons rissolés au beurre. 

Potage aux abatis, -— Goupez le 
îésier en petits morceaux, enlevez 
tes peaux; coupez aussi les foies et 
les cous, faites blanchir, rafraîchir, 
cuire dans du bouillon, égoutlez, 
mettez dans la soupière et versez 
dessus du consommé lié d'un roux 

l'otage a l'ai le mande. — Faire 
bouillir dans une casserole un litre 
de bon bouillon. Prenez trois jaunes 
d'œufs, une cuillerée de fécule de 
pommes de terre, avec du parmesan 
râpé, poivre, mêlez le tout en ajou- 
tant un œuf entier, peu de crème 
double; passez dans une passoire 
dans votre bouillon brûlant; laissez 
cuire cinq minutes, servez à part du 
fromage râpé. 

Potage andalou. — Faîtes un 
roux, mouillez de bouillon; ajoutez 
de la purée de' tomates, sel, beau- 
coup de poivre. Ajoutez du macaroni 
cuit à part à l'eau salée el coupé en 
petits morceaux. 

Potage arlequin, — Mettez dans 
de l'eau froide pois, haricots, len- 
tilles, fèves, sel, oignons, poireaux, 
céleri; lorsque les légumes sont 
cuits écrasez, passez. Remettez au 
feu celte purée en ajoutant l'eau de 
la cuisson, laissez bouillir el vei'sez 
dans la soupière où vous aurez mis 
un gros morceau de beurre frais et 
des tranches de pain mince. 

Potage à lad'Auuiale, —Ëpluchei* 
et laver un kilogramme d'oseille, la 
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faire blanchir; la meUre dans une 
casserole avec deux litres de con- 
sommé, 200 grammes de mie de pain, 
un peu de muscade, 50 grammes 
de sucre, faire cuire à feu doux en 
remuant de temps en temps. Lors- 
que le tout est bien cuit, casser au 
tamis. Ajouter 6 ou 8 cuillerées de 
lâpioca en tournant toujours afm 
d'éviter des grumeaux, verser dans 
votre soupière et servir chaud. 

Potage ft la Bagration. — 

Enlevez les filets à des soles, faites 
un bouillon des débris de soles. 
Coufei des légumes en morceaux, 
faites revenir au beurre. Faites 
bouillir votre bouillon, passez au 
lamis, relirez, mettez delà crème, 
des pannes, un peu de kari, les 
légumes, les iitels de soles coupés 
en deux, des queues d'écrevises et 
des croûtons frits au beurre (potage 
très coûteux). , 

Potage sans beurre, — Garnis- 
sez le fond de voire soupière de 
tranches de pain bien minces, dessus 
une épaisse couche de cerfeuil fine- 
ment haché, sel, poivre, six cuille- 
rées de crème chauffée et de l'eau. 

Poiagc A la bière. — Failes reve- 
nir du pain blanc en petites tranches 
dans du beurre, mettez de la bière, 
du vin rouge, citron haché, cannelle, 
clous de girofle, faites bouillir cinq 
minutes et versez sur pain grillé. 

Polage blsqao aux crabes. — 

Cuisez dans l'eau une vingtaine de 
petits crabes, mettez des carottes 
et force persil. Pilez au mortier 
lorsq^u'ils sont très cuits, ajoutez de 
la mie de pain et un peu de riz crevé, 

Ê assez le tout au tamis , mettez 
eurre et un peu de parmesan râpé. 



30 — POTAGE 

Potage blstiae d'éerevlaBe«. — ■ 

Après avoir fait cuire les écrevisses, 
détachez la queue, videz i'inlérieur 
du corps, pilez avec du riz crevé; la 
pâte étant Ime, délayez dans du bouil- 



de croûtons frits dons le beurre. 
Potage bisque au riz. — Faites 

cuire au court-bouillon un demi- 

uent d'écrevisses, séchez les pâlies 
et les coquilles, pilez-les, faites-les 
bouillir dans du bouillon, passes au 
tamis, délayez avec la chair d'écre- 
visse et des blancs de volaille piles 
et passés au lamis. Réchauffez au 
bain-marie, et au moment de servir, 
incorporez un peu de riz cuit dans 
du bon bouillon. 

Potage aux bonletten. — Mcllez 
dans un vase un hlre de lait, du 
beurre, du sel, du poivre, mêlez; 
pendant que vous remuez, mettez 
de la farine jusqu'à ce que ça forme 
une pâte, étendez cette pâte sur une 
tasse saupoudrée de farine, faites- 
en de petites boulettes que vous 
failes revenir dans du beurre, puis 
vous les mettez dans une soupière et 
vous servez du bouillon bien chaud 
par-dessus. 

Potage brunolse an riz. — Pre- 
nez du rouge de carottes, des navels, 
céleri, des choux-raves, des blancs de 
poireaux, coupez en petits dés, faites 
revenir dans du beurre, et cuire dans 
du bouillon; au moment de servir, 
ajoutez la quantité suffisante de 
bouillon; ajoutez quelques cuillerées 
de riz que vous aurez fait cuire dans 
du hou d Ion. 

Potage Cambaeêrës. — Ayez un 
bouillon de poissons lié à la crème 
d'orge puis aux jaunes d'œufs et en 
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deimiii lieu, crème double et beurre 
fiais DepO'^ez dans la soupière, au 
momenl d'y verser le potage, une 
garniture de filets de sole coupés en 
escalopes, baiitées au beurre. 

Potage au eélerl, ■ — ■ GoupCZ en 
pelit-- morceaux beaucoup de céleri, 
avec des pommes de lerre pour 
rendre 1res épais, faites cuire avec 
sel, poivre, muscade, passez en 
purée et servez en ajoutant des crou- 
lons au beurre et des petits mor- 
ceaux de cblfii t,ru saupoudrez de 
cerfeuil hache 

Potag;e aux cerlsr<i — Prenez 
des censés fraîche» olez les queues 
el les noyauï, écrasez, -sersez dans 
un poêlon avec \m et eau, ijoulez-j 
du Gilron, faites bouilhr, passez, assai- 
sonne!! de sucre en poudre, cannelle, 
échaudés. 

Potage ChtiDtllIy. — Mettez à 
l'eau froide des lenlilles que vous 
ferez cuire avec persil, oignon, sel, 
égoultez et passez; mêliez dans une 
casserole, rendez liquide avec du 
bouillon, ajoulez un morceau de 
beurre, versez sur des croulons. 

Polage chasseur. - — Lavez un 
chou, coupez en quatre, placez dans 
le pot au feu, mettez un morceau 
de lard el de l'eau en quantité suffi- 
sante, carottes, oignons, persil, lau- 
rier, Ihym, un viens lapin coupé en 
cinq morceaux, sel, poivre, faites 
bouillir deux heures et demie. 

Poiagc . chic -. — Faites un bouil- 
lon blanc avec du jarret de veau et 
un abalis; faites blanchir el cuire à 
pari une cervelle de veau et un ris 
de veau; préparez un roux blond, 
mélangez avec votre bouillon, faites 
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bou 11 r degrai sez liez avec des 
jaunes d œufs coupez olrecervellp 
votre n de veau ersez votre polige 
dess el aj u ez des cl mp gn ns 
eu 1 tre bla es 

Potage à la chicorée — f[]\l 
d ez et la ez de ix ou tro s ch r es 
frsees coupez n flet passe? i e 
un morceau de beurre n oi lie 
a ec de 1 eiu sale? po vrez fa les 
bo ilî r pe d nt ne neu e ajout 7 
u e l a son de deux ou tro ja es 
d puf er e su le pa n et se z 
Potage auT chouv — Prenp? 
un cl ou que vous fa te Mû et r 
avec du lard fcele? f les eu p t 
pari avec le bou lion g a» q and 



pain, servez les choux à la bourgeoise. 

Potage aux ehonx et au lait. — 

Faites ctiire un chou à l'eau el au 
sel; quand il est cuit mettez une 
quantité de lait égale au bouillon, 
salez, ajoutez un morceau de beurre, 
trempez sur des tranches de pain et 
servez les choux sur la soupe avec 
du beurre el du sel. 

Potage anv choux-fleiirs, — 

Épluchez les choux-fleurs ; faites re- 
venir dans du beurre, mouillez avec 
de l'eau ou du bouillon; quand ils 
sont à moitié cuits, ajoulez des tran- 
ches de pain grillé, laissez mijoter 
sur un feu doux et ajoutez une liaison 
de jaunes d'œufs au momenl de 
servir. 

Potage aux choux de Bruxelles. 
— Faitescuire des choux de Hruxelles 
dans de l'eau salée, relirez-en quel- 
ques-uns d'entiers, faites cuire le 
reste encore un quart d'heure ; pas- 
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sez au tamis; mouillez de la cuisson 
el d'un peu de bouillon et, au mo- 
menl de servir, ajoutez vos choux 
mis en réserve. 

Potage anK choDK-fJeurs (autre) . 
— Failes cuire deux ciioux-fleurs, 
égoullez, pressez un peu, mêliez de 
la béchamel maigre bien réduite; 
liez avec six ou huit jaunes d'œufs, 
150 grammes de bon beurre, sel, 
gros poivre, muscades, oiêlez vos 
choux-fleursà voire béchamel, laissez 
refroidir; ensuite moulez-les de la 
grosseur d'un œuf de pigeon dans !a 
farine, faites frire dans du beurre, 
égoullez, mettez dans voire soupière, 
versez dessus du consommé, A pari 
servir du fromage râpé. 

Potage anx choux maigres. — 
Émincez la moitié d'un chou, évitez 
de mettre les côtes, passez dans une 
casserole avec un bon morceau de 
beurre; quand il commencera à 
blondir, mouillez votre chou avec de 
l'eau, mettez sel, gros poivre, laissez 
bouillir trois quarts d'heure; une 
fois cuil, Irempez votre potage avec 
du pain. 

Potage A, la eltroallle. — Prenez 
un {(uartier de citrouille, et coupez en 

fetits morceaux ; mettez cuire dans 
eau jusqu'au momeni où la citrouille 
sera en marmelade et qu'il ne reste 
plus d'eau ; mettez un peu de beurre 
et un peu de sel, faites bouillir cinq 
minutes, versez du lait sucré; met- 
tez des tranches de pain au fond de 1; 
soupière, versez votre potage dessus, 
laissez tremper un quart d'heure el 
servez. 

Potage Colbert. — Faites blan- 
chir longuement à l'eau salée let 
cœurs de quelques chicorées, relirez 



- POTAGE 

mêliez les dessécher au beurre 
sur feu doux mouillez de bouillon 
:l ajoutez de la crème et des jaunes 
d œufs 

PotaKP ani: roncnnibros — 

Filles blan hir p ndant dix mmules 
conCT mbres aprcs les avoir 
coupes laissez refroilir el écoutiez 
déposez des bardes au fond de lotre 
erole placez lot. concombres, 
couiiez de lard mêliez cardles 
oignons poivrt deux ou tiois cljus 
de girofle mettez 1 eau ne es aire et 
laisse^cuirependintunedemi heure 
ajoulez du liebig prepaitz votre po 
lage comme celui au pain, mettez 
vos concombres dessus et versez le 
bouillon. 

Potage ftiaCondé. — On donne 
diverses recelles pour le potage à la 
Condé, mais la célèbre dans les fastes 
culinaires, la seule authentique est 
celle-ci. Faites une bonne purée de 
haricots rouges biencuils, mêliez du 
bon bouillon, passez au tamis fin; 
versez dans votre soupière sur des 
croûtons au beurre, servez. 

Potage cansommé aux légaïues. 

— Mettez dans de l'eau des légumes 
comme pour le pot-au-feu, mais en 
grande quantité : carotles, poireaux, 
navets, céleri, oignons, clous de 
girofle, thym, laurier, persil, ail, 
poivre, sel, beurre, failes cuire dou- 
cement pendant quatre heures ; ser- 
vez sur tranches de pain. 

Potage coDSouimé an iiln blanc. 

— Faites bouillir dans de l'eau 
froide deux livres de bœuf, un pied 
de veau, des débris de volailles, 
carolles, oignons; faites bouillir 
doucement, écumez, ajoutez une 
demi-bouteille de vin blanc et lais- 
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sez cuire Irois heures Lrès douce- 
ment; passez au lamis et clarifiez 
avec des blancs d'reiifs el leurs 
coquilles; passez à nouveau el 



Potage iklarrcme. — Failes une 

fiurée de pois verts ou secs, suivant 
a saison, du riz cuit a l'eau; métier 
dans une casserole un morceau de 
beurre, une poignée doseille, du 
cerfeuil liaehés, sel, poivre; Eailes 
revenir; ajoutez de l'eau chaude ou 
du bouillon aux légumes, laissez 
faire quelques bouillons; ajoutez la 
purée de riz, laissez cuire un ins- 
tant. Dans une soupière vous délayez 
un jaune d'œuf, ajoutez de la crème 
épaisse, puis le potage préparé. 

Potage crème de haricots terts. 
— Faites cuire des haricots à l'eau 
salée, passez au tamis, mouillez de 
crème, et servez avec croûtons frits. 

Potage crème do légumes. — 

Faites revenir dans beaucoup de 
beurre carottes, navels, céleri, poi- 
reaux, oignons, choux, leloulhactié. 
Mettez alors les pois cassés, les hari- 
cots blancs, de l'eau; laissez cuire 
trois heures; passez au lamis en 
mouillant de la cuisson; ajoutez un 
verre de crème et encore un morceaau 
de beurre; sel, poivi-e. 

Potage cpème d'orge (an/aii). — 
Faites cuire de l'orge dans du lait, 
passez au tamis; mouillez de lait, 
salez, poivrez, mettez du beuiTe frais 
el ajoutez des croûtons friis. 

Potage ceèiue d'orge. — Lavez, 
blanchissez, rafraîchissez de l'orge 
perlé; mouillez de bouillon, failes 
cuire à petit feu, passez au tamis, 
mouillez de bouillon, faites rebouillir 



Potage cicn e d« ri*. — Failes 
eu re du pe danl une heure dans 
du bon lion de volaille , passez à 
l'élan ne ajou e inequanlilé suffi- 
san de bou llo , laissez mijoter 
di\ nutes el se ez. 

Potage rrème de rii itlaiielnelic 
de cerTeiUi. — Failes de la crème 
de riz comme pour le polage brunoise, 
mouillez de bouillon et ajoutez du 
cerfeuil haché. 



Potage au cresson. — Mêliez 
cuire des pommes de terre à l'eau 
et au sel, passez à la passoire, mouil- 
lez cette purée avec de l'eau, laisse/ 
bouillir, ajoutez une poignée de 
cresson haclié très fin, du beurre et 
versez sur vos croûtons. 

Potage au crc»son(«Mffe). — Le 
cresson bien effeuillé, les feuilles lé- 
gèrement passées au beurre, le res- 
lant pilé, passez au tamis et au linge 
un bon consommé; les tranches de 
pain saupoudrées de gruyère et gra- 
tinées, vei'sez les feuilles de cresson 
dans la soupière, le consommé par- 
dessus; au moment de servir, le jus 
de cresson, les croûtes sur un plat. 

Potage eronie-au-poi. — Prenez 
des croules à polage, qui sont des 
croules de pain grillées, mises dans 
une casserole bien élamée, dans 
laquelle on verse du bouillon non 
dégraissé; faire réduire le bouillon; 
les croûtes se gralinenl; on les retire 
pour s'en servir au besoin. Ce potage 
se prépare comme celui à la fran- 
çaise. 

Potage Dnbarry. — Faites Cuire 
deschoux-Qeurs à l'eau salée, passez 
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au tamis, failes un rouï que vous 
mouillez de bouillon et que vous 
versez sur voire purée de choux- 
fleurs; mettre un peu de crème, 
deux jaunes il'ipufs et servir avec 
œufs poches. 

Potage A l'eau de chanx-riears. 
— Gardez l'eau dans laquelle des 
choux-lleurs ont cuit; faites roussir 
des oignons, versez cette eau dessus; 
mettez-y des pommes de terre coupées 
en morceaux, cuisez dans cette eau; 
passez le tout, salez, poivrez. 

Potage taçaa Crécy. — Quand 
on a le pot-au-feu, une heure avant 
de servir on sort les légumes de la 
marmite, on les écrase bien et on 
les remet à cuire avec du bouillon et 
des nouilles. 

Potage rantHlnlc. — Coupez en 
lames des laitues, de l'oseille, cer- 
feuil, passez le tout au heurre avec 
petits oignons blanchis , mouillez 
avec du consommé; après cuisson 
additionnez d'une bonne purée de 
pois. 

Potage en fausse tortue it la 
Française. — Prenez deux kilos de 
chair de mouton, des têtes et des 
débris de turbot ou de saumon, des 
merlans, carpes, etc. Mettez le tout 
dans une casserole avec beurre, 
bouquet garni, aroraales, laissez 
revenir, puis mouillez avec de l'eau; 
laissez cuire jusqu'à ce que la chair 
du mouton se défasse des os, passez 
voire bouillonà la serviette, clarifiez- 
le avec des blancs d'œufs, puis faites- 
le réduire jusqu'à ce qu'il soit assez 
corsé pour pouvoir supporter une 
demi -bouteille de vin de madère; 
ensuite ajoutez le quart d'une tête 
de veau cuite dans vin blanc, coupée 



par petits dés; assaisonnez de poivre 
de Cayenne et servez. 

Potage ik la fécule de pou>m«i« 

de terre. ~ Délayez la fécule dans 
l'eau froide ou dans du bouillon 
froid ; versez alors dans l'eau ou le 
bouillon bouillant en remuant sans 
e pendant dix minutes, salez, 
poivrez. 

Potage ft la Fonbouue. - — . Pre- 
nez autant de navets, carottes, oi- 
gnons et poireaux, coupez-les en 
petits dés, prenez du beurre, mettez 
de l'eau et du liehig, du riz, de l'as- 
saisonnement et laissez cuire à petit 
feu. 

Potage de fonds d'ariichants. ~ 

Faites blanchir et enlevez le foin des 
artichauts, faites-les cuire dans de 
l'eau où vous aurez délayé un peu 
de farine, avec sel, jus de citron; 
après cuisson, éci-asez-les, faites une 
béchamel grasse; ajoutez votre pu- 
rée, passez à l'étamine, réchauffez 
avec beuiTe et crème. 

Potnge Fontange. - — Faites une 
bonne julienne de légumes cuits 
dans un bon bouillon de pot-au-feu, 

Ïiassez au tamis avec deux tomates 
raiches; ajoutez cette purée, sans 
laisser bouillir votre bouillon qui 
doit être non coloré. 

Ne pas oublier que ce potage fut 
créé jadis par un des plus grands 
gourmets au siècle dernier. Pour 
l'honneur de sa mémoire, servons-le 
sans le travestir, quoiqu'il ne soit 
pas extraordinaire. 

Potage & la rrnnçatse. — - Dé- 
graissez du bouillon et versez-le brû- 
lant sur les légumes du pot-au-feu 
coupés en morceaux, ajoutez du cer- 
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POTAGE — 1 

feuil haché et de petits croûtons de 
pain grillé. 

Potage aa fFoniagc. — Faites 
un houillon d'oignons, râpez du fro- 
mage de Gruyère, une demi-hvre 
environ, mettez dans voire soupière 
du pain coupé et deux verres de 
crème avant de verser votre bouillon , 
mettez voire soupière sur un feu 
doux el laissez mitonner quelques 
instants. 

Potage garbure. -~-- Mettre dans 
une marmite un demi-kilogramme 
de jambon bien éehaudé, un demi- 
kilogramme de tranches de bœuf, 
deux cuisses d'oie, oignons, carottes, 
navels, céleri, un cnou hlanc, un 
morceau de lard, un bouquet garni. 
Laissez cuire le tout ensemble pen- 
dant une heure et demie, dressez des 
croûtes de pain dans une soupière, 
vei'sez le bouillon dessus avec les 
choux, dressez les cuisses d'oie, le 
jambon, le lard, et servez bien chaud. 

Potage Germinj'. — - Hachez de 
l'oseille , faites revenir , poivi-ez , 
mouillezd'eau, faites bouiiUr, et, pen- 
dant ce temps, mélangez du lait, des 
jaunes d'œufs, du beurre, versez 
peu à peu la soupe sur celte boisson 
et ajoutez du cerïeuil haché. 

Potage de gibier. — Revenez 
des morceaux de gibier avec oignons, 
mouillez au houillon, assaisonnez, 
cuisez, faites un roux blond, mouil- 
lez, séparez les chairs des os, pelez, 
mouillez, passez, mélangez, tenez 
chaud, ajoutez du riz. 

Potage aux grenouilles. — Pi'C- 
nez des grenouilles écorchées, c'est- 
à-dire les cuisses, lavez-les bien, 
faites-les revenir dans une casserole 
avec un bon morceau de beurre, 



ajoutez deux oignons, deux carottes 
coupés en dés; lorsque les oignons 
et les carottes commencent à roussir, 
ajoutez une petite poignée de farine, 
faites prendre au tout une belle cou- 
leur cannelle, mouillez el faites 
cuire pendant une demi-heure, pas- 
sez dans une passoire à petits trous 
fins, remellez vos grenouilles, ser- 
vez avec des croûtes. 

Potage an gruau d'avotnc. — 

Faites tremper votre gruau dans 
l'eau froide vingtHju a tre heures avonl 
de l'employer, égoultez, el mettez-le 
cuire dans de l'eau salée et poivrée ; 
il doit bouillotter à petit feu pendant 
six heures; au moment de servir, 
mettez un morceau de beurre. 

Potage ans harleots. — - Faire 

cuire à l'eau un demi-Lire de hari- 
cots, passer au tamis pour faire une 
purée, mettre ensuite le beurre né- 
cessaire, faire une liaison de jaunes 
d'œufs au moment de servir, et des 
croûtons frits. 

potage aux herbes. — Prenez 
des fines herbes que vous hachez 
très fin; faites-leur faire deux ou 
trois bouillons dans l'eau saiée ; 
mettez dans la soupière un bon mor- 
ceau de beurre frais, avec deux 
jaunes d'œufs pour le polage, délayez 
peu à peu, ajoutez des tranches de 
pain grillées, très minces. 

Potage herlies an tapioca, — 

Faites revenir laitue, cresson, oseille ; 
mouillez de bouillon et mettez quel- 
ques poignées de tapioca ; salez et 
poivrez. 

Potage fl la jambe de bois. - — 

{Carême.) C'est un pot-au-feu fait 
avec un jarret de bœuf dont le gros 
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POTAGE — ■ 

os est laissé uq peu long el de beau- 
coup de légumes. On sert des croû- 
tes gratinées et le trumeau de botaf 
est servi l'os en i'air surmontant les 
légumes dressés en pyramide. 

Potage mux. Jaunes d'œaf». — 
MeltCK dans du liouillou en les bat- 
tant des jaunes d'œufs, puis versez 
dans un plal, mettez sur une casse- 
role pleine d'eau bouillante et con- 
tinuez à faire bouillir jusqu'à ce que 
ce soit réduit en crème, coupez cette 
crème en tranches minces, mellez- 
les au fur ei à mesure dans un 
bouillon bien chaud et versez. 

Polaee Jeanne - sans-Terre. — 
Jetez dans de l'eau bouillante du 
tapioca en quantité suflîsante, salez, 
poivrez, mettez un bon morceau de 
beurre; vous faites cuire dans de 
l'eau «inq ou six carottes que vous 
passez à la fine passoire; vous les 
ajoutez à votre potage et, au moment 
de servir, vous jetez une poignée de 
cerfeuil ciselé, 

PotniB^ Joconde. — Coupez un 
foie de dinde en petits morceaux, le 
gésier de ladite ainde, des champi- 
gnons, un demi-chou; faites revenir 
au beurre, mettez un peu de farine, 
sel, poivre, mouillez de bouillon; 
laissez cuire, ajoutez un quart d'heui'e 
avant de servir de petits bouquets 
de choux-fleurs, une poignée de riz 
crevé; pour servir ajoutez du par- 
mesan râpé. 

Potage Julienne. — Coupez en 
filets carottes, navets, pommes de 
terre; faîtes blanchir; mouillez de 
bouillon el ajoutez une euillerée de 
sagou. 

Fotafce A la Husel. — Prenez 
oignons, poireaux, carottes, navets, 



céleri, laitues, coupez-les en long 
après les avoir fait blanchir sans les 
hacher, faites cuire de nouveau dans 
du bouillon ou encore du liebig, 
en entremêlant de tranches de lard. 
Quand tout est cuit, servez. 

Potage an lait. — Faites bouillir 
le lait, assaisonnez de sel, ou sucre, 
selon goûl. Au moment de servir 
versez sur tranches de pain coupées 
minces. 

Potage aux laiiucs émincées. 
— j^pluebez, et lavez des laitues ; les 
couper bien minces, en forme de 
filets; passez vos laitues dans du 
beurre ; une fois bien fondues, vous 
les mouillez avec votre bouillon ; lais- 
sez cuire une heure, trempez voire 
potage au pain. 

Potage an lanrlcr d'anianile. — 

Faites bouillir un demi-litre de lait 
avec deux feuilles de laurier d'a- 
mande, faites des croulons de mie 
de pain glacés au four de campagne, 
metlez-les dans votre soupière avec 
du sucre, deux jaunes d'œufs, versez 
dessus votre lait en remuant. 



Potage anx laEngnes. — Il se 

fait comme le tapioca. 
Potage lentilles h l'oseille. — 

Faites cuire des lentilles à l'eau salée, 
passez à la passoire, ajoutez de la 
purée d'oseille, salez, poivrez, mouil- 
lez d'eau ou de bouillon. 

Potage livonien. — ÉminCCZ, 
blanchissez, êgouttez carottes, navets, 
céleri, persil, poireaux, oignons, pas- 
sez au beurre, ajoutez du riz blan- 
chi, mouillez au bouillon, cuisez, 
passez, recuisez, détendez avec de 
la crème bouillie, liez avec jaunes 
d'œufs, versez sur des croûtons frits. 
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coupé en pelils morceaux, égoullez 
et versez dans du bouillon bouillant ; 
versez dans la soupière sur parse- 
ma n râpé. 

Potage au mararoni aax laza- 
giies. — Faites cuire ces différentes 
pâtes dans du bouillon, en ayant 
soin de les remuer souvent et ajou- 
tez du gruyère ou du parmesan. 

Pvtage poDPMaaliide. — Prenez 
la moitié d'un poulet maigre, mais 
jeune, 250 grammes de jarret de 
veau, 2 litres d'eau. Mettez votre 
viande dans une marmite, inettez 
carottes, navels, panais, quatre poi- 
reaux, un oignon, (ailes bouillir dou- 
cement pendant quatre heures envi- 
ron, jusqu'à ce que le liquide soil 
réduit au quart; passez; ce bouillon 
doit être eu gelée. 

Potage A In maréchale. — Failes 
ua coulis d'amandes douces, de ra- 
cines, de persil, de mie de pain 
trempée dans du lait, sucrez, versez 
sur des croûtons passés au beurre. 

Poingc MaHnelto. — Faites cuire 
des haricots blancs secs dans du 
bouillon; passez à la passoire; ajou- 
tez, au moment de servir, des petits 
pois cuits à l'eau salée et des hari- 
eols verts coupés en morceaux et 
cuits également à l'eau salée. 

Potage de marrons au petit 
salé. — Failes griller, épluchez des 
maiTons, mettez au feu avec de l'eau 
et du petit salé; retirez le petit salé 
que vous mangez à part; les marrons 
que vous passez au tamis et que 
vous remetlez dans la cuisson; faites 
bouillir encore cinq minutes et ser- 
vez sur tranches de pain grillées. 



Potage HaHaéna. — Faites griller 
des marrons, épluchez, faites cuire h 
glace dans du consommé. 

Failes rûlir des grives, soulevez les 
filets, metlez-les avec quatre cuille- 
rées de nouilles coupées en mor- 
ceaux, blanchies et égouttées, ajoutez 
les marrons, le reste des grives passé 
en purée; mouillez de consommé. 

Potage Nasfiéna [autre). — Un po- 
tage ordinaire dans lequel vous faites 
entrer une julienne de belleroves 
rouges et des petites profiteroles à 
la purée de cailles, fromage râpé à 
part. 

Potage de melon. — Coupez en 
morceaux un melon, après l'avoir 
épépiné; faites frire des oignons et 
versez dessus melon et eau de cuis- 
son; salez, poivrez. 

Potage ménagère. — Quand on 

a des os ou des carccsses de volailles 
on leb met dans une marmite de 
t e^u et des légumes on y jomt un 
moiceau de laid trois heuies a\ant 
de \erser on prendn la moilie du 
bouillon le lendemain et jn jetleia 
dans ce qui reste quelques choux 

Potage Mercedes — Faites un 

iou\ mouillez le bouillon faites 
bouithi une demi heuie ajoutez 
une purée de tomates, du ponre de 
Cayenne, des croûtons frils et servez. 
Potage à la moeUc. — Faites 
fondre, passez au tamis une demi- 
livre de moelle de bœuf, mélangez-y 
quatre œufs, un pain d'un sou mis 
en morceaux et trempé dans du 
bouillon, sel, muscade, persil, fa- 
rine, formez des houlettes que vous 
faites pocher dans du bouillon et 
verses dessus le bouillon nécessaire. 
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Potage k la Hanaco. — ~ Prenez 
de la mie de pain, coupez-la en car- 
rés très minces, saupoudrez de sucre 
en poudre et faites griller d'une belle 
couleur. Prenez du lait, metlez un 

Eeu de vanille ou de cannelle, Faites 
Duiliir, joignez-y une liaison de 
jaunes d'œufs, et versez sur voire 
pain grillé; ensuite servez. 

Polage monsselino. — Faites 
fondre uu morceau dp bon beurre 
dans une casserole, mettez-y une 
bonne poignée d'oseille hachée fin. 
Ajoutez quelques croûtes de pain. 
Séchez au four, faites cuire le tout 
pendant une demi-heure. Battez sis 
jaunes d'oeufs, Irois blancs en neige, 
mêlez le tout ensemble avec un htre 
decrème, le lout cinq minutes au bain- 
marie. Vous aurez un bon potage. 

Potage de mouton ft ranglalse. 

— Mettez dans un bouillon une épaule 
de mouton, des navets en grand 
nombre, quelques oignons et céleri, 
sel, poivre, clous de girofle et gin- 
gembre. Après avoir bien écume, 
laissez bouillir durant Irois ou quatre 
heures, et servez la viande et les 
légumes dans le bouillon. 

Potag« napolitain. — Pochez 
daus du bouillon des quenelles faites 
avec de la farce de gibier, trempez 
aussi dans le bouillon des ronds de 
mie de pain, ajoutez, servez. 

Potage national de Dublin. — 

Quand vous avez une volaille, con- 
servez les abalis. Le gésier paré et 
lavé, le cou coupé en morceaux, les 
pattes flambées et coupées, foie cuil 
au bouillon et conservé à part. Sau- 
tez les abalis au beurre, peu d'oi- 
gnons, une cuillerée de farine, lais- 
sez un peu roussir, mouillez avec du 



bouillon, cuisez, passez au tamis, les 
abatis dans la soupière, la soupe liée 
aux jaunes d'œufs, une poignée de 
riz crevé à l'eau salée, le loie coupé 
en escaiones. 



Potage aux nnvets. — Faire 
revenir dans du beurre frais des 
navets bien tournés, jusqu'à ce 
qu'ils soient d'une belle couleur; 
dressez du pain dans votre soupière, 
comme pour uu potage au pain, 
ajoutez dessus les navets, écrasez-en 
un ou deux dans votre casserole qui 
a servi à les faire revenir. Mêliez de 
l'eau dans laquelle vous délayez de 
l'extrait de viande. Vous laissez bien 
chauffer el vous jetez sur votre pain. 
Potage ans navets et an lait. — 
Faites cuire des navets dans de l'eau 
et du sel, ôtez l'eau, écrasez vos 
navels en purée, mettez du lait, salez 
et poivrez avec du poivre blanc. 

Potage anx œnfs piles. — Faites 
bouillir un demi-litre de lait ; d'autre 
pari, casseï deux œufs. Batlez-les el 
ajoutez deux cuillerées de farine, un 
quart de beurre; travaillez de 
manière à faire une pâte. Metlez 
dans votre lait un bol de bouillon; 
passez votre pâte au-dessus de ce 
mélange el faites cuire dix minutes 
sans bouiihr. 

Potage ans cnnrs pochés. — - 
Ayez des œufs bien frais, faites-les 
pocher, un par convive, débarrassez 
de leurs bavures, mettez-les dans la 
soupière el versez dessus du bouil- 
lon ou du consommé. 

Potage anx oignons. — Ëplu- 
cbez une douzaine environ de petits 
oignons par personne, faites blanchir 
à l'eau, puis cuire dans du bouillon, 
avec sel, poivre, un peu de sucre; 
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une fois bien réduits, placez dans la 
soupière des tranches de pain, versez 
les oignons, remplissez ae bouilbn. 

Potage jk l'oignou et au lait. — 

Faites frire un oignon dans du 
beurre, mêliez du lait, salez, poi- 
vrez, versez sur des tranches de 
pain. 

Potage il l'opse perlé. — Faites 
tremper l'orge pendant un jour, 
égouttez, faites crever dans une 
pelile Guanlilé de bouillon, ajoutez 
quand l'orge est crevé du bouillon, 
faites cuire pendant une demi-heure 



Potage aux orties. — En faisant 
concurrence ans ânes, c'est-à-dire en 
mangeant des orties, on obtient un 
excellent potage, qui est à peu prés 
inconnu de tous. Prenez de très 
jeunes orties, afin qu'elles ne brûlent 
pasles doigts. Lavez, hachez rinement, 
mettez dans l'eau bouillante avec du 
pain; après cuisson, mélangez un 
œuf battu dans du lait; ajoutez sel, 
poivre, beurre. 

Potage oseille anx oenf». — 
Faites revenir de l'oseille hachée, 
mouillez de bouillon, salez, poivrez 
el verseï sur quatre œufs battus. 

Potage asl«ndaise. -- Faites 
cuire des lentilles dans de l'eau en 
quantité suffisante; passez-les à la 
passoire en les mouillant de leur 
cuisson; mettez un morceau de 
beurre. Vous 'Bvez, d'une part, fait 
ouvrir sur un feu vif un litre de 
moules ; retirez de leurs coquilles, et 
jetez-les dans votre potage 
moment de servir. 

Potage oxtail (façon Françal! , 
— Faites cuire une queue de bœuf 



coupée en petits morceaux dans du 
bouillon ; ajoutez encore un peu d'ex- 
trait de viande; salez, mettez poivre 
de Cayenne, une tomate passée au 
tamis, un jaune d'œuf dur passé éga- 
lement au tamis. 

Potage paaade à lo reliic. — 
Fuites tremper de la mie de pain 
dans de l'eau avec sel, poivre. 
Mettez mijoter pendant une heure à 
feu très doux; passez; mettez un 
morceau de beurre el deux jaunes 
d'œufs délayés avec de la crème ; ne 
laissez plus bouillir. 

Potage A la parisienne. — Cou- 
pez des poireaux en filets ; faites 
revenir au beurre, mouillez de bouil- 
lon, et ajoutez des pommes de terre 
coupées en lames ; laissez cuire et 
versez sur du pain. 

Potage pAles d'Italie an lait. — 
Lorsque votre lait bout, versez trois 

Eoignées de pâtes d'Ilalie, faites 
ïuiUir vingt-cinq minutes ; salez ; 
poivrez. 

Potage pftles d'Italie an gras. — 
Agissez de même, seulement dans du 
bouillon. 

Potage paysanne. — Coupez en 
morceaux carottes, céleri, oignons, 
choux; faites revenir au beurre, 
mouillez de bouillon; laissez une 
heure, ajoutez de l'eau de haricots 
ou de n'importe quels légumes ; lais- 
sez encore cuire un peu, puis met- 
tez de l'oseille et de la laitue bâ- 
chées; faites encore bouillir et ser- 
vez sur tranches de pain. 

Potage petite mère. — Mettez 
du pain dans de l'eau salée, faites 
cuire deux heures à tout petit feu, 
ajoutez un morceau de beurre, reti- 
rez, liez avec un jaune d'œuf, passez 
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POTAGE — 13 

au tamis, mouillez de bouillon el 
ajoulez du fpomaftede gruyère el de 
parmesan râpé. 

Potage auv pellls oigoons 
blancs. — Prenez des petits oignons 
blapcs au nombre de soixante, plus 
ou moins, que vous aurez épluchés 
sans les écoreher ; faites-les blanchir, 
mettez-les dans du bouillon avec un 
petit morceau de sucre. Vous tache- 
rez que voire pain baigne entière- 
ment dans la soupière. 

FolagG aux poireaux. — Mettez 
revenir dans du beurre des poireaux; 
quand ils sont roux, ajoutez du 
bouillon, faites bouilUr une demi- 
heure environ, versez sur du pain 
et servez. 

Potage aux pois cassés. — Cuire 
à l'eau un demi-litre de pois cassés en 
ajoutant à l'eau une pincée de peml, 
la moitié d'un poireau. Passez au 
tamis après cuisson, ajoutez un mor- 
ceau de beurre, puis la liaison des 
jaunes d'œufs et des croûtons frits 
dans du beurre. 

Potage pois verts it l'oneille. — 
Faites une purée de pois verts et ajou- 
tez -y uu peu d'oseille en purée, beau- 
coup de neurre. 

Potage de poisson. — Lorsque 
vous faites cuire un poisson tel que 
bar, mulet, turbot, barbue, au court- 
bouillon, c'est un tort, car vous 
pouvez en faire, presque sans frais., 
un délicieux potage. Il faul que 
votre court-bouillon soit bien aro- 
matisé de tranches d'oignons, carot- 
tes, Ihym, laurier, ail, échalote, etc.. 



pas de vinaigre. Lorsque votre 
son esl retiré, passez le c( ' ' 
Ion au tamis. Vous avez des cœurs 
de lailues, du cerfeuil, du célei-i, de 



l'oseille; hachez le tout et jelez-le 
dans votre courl-houillon, que vous 
avez fait rebouiUir, 

Au moment de servir, mettez 
deux jaunes d'œufs, el versez sur 
des tranches de pain arrosées d'huile 
d'olives. 

Potage de polssoa aux herbes. 

— Mettez du bouillon de poisson dans 
une casserole; quand il bout, ajoutez 
des cœurs de laitues, cerfeuil, céleri, 
oseille émincée ; une fois les herbes 
cuites, délayez des jaunes d'œufs 
dans un peu de bouillon et versez 
sur des tranches de pain arrosées 
d'huile d'olive ou de beurre. 

Potage anx pointes d'asperges. 

— Faites un potage ordinaire, pre- 
nez des asperges, enlevez les pintes 
jusqu'au boulon, coupez-les de deux 
ou trois centimètres de longueur, 
faites blanchir légèrement, jetez-les 
dix minutes dans le bouillon que 
vous voudrez employer, failes bouil- 
lir au moment de le tremper; faites 
que vos asperges soit vertes et 
fermes. 

Potage aux pommes de terre. 

— Failes cuire des pommes de 
terre dans l'eau salée; pelez, passez 
h la passoire, mettez au feu avec 
beaucoup de beurre ; délayez avec 
de l'eau, salez, poivrez, versez sur 
des tranches de pain grillées et jetez 

de cerfeuil haché. 



Potage potiron an lait. — Cou- 
pez en morceaux, faites cuire dans 
très peu d'eau; retirez du feu, pas- 
sez au tamis, mélangez-y peu à peu 
du riz, du beurre très frais, sel, 
poivre; lorsque le potage est brû- 
lant, jetez sur des croûtes de pain, 

Potage priatanlcr. — Faites cuire 
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une ou deux gousses d'ail, du persil 
sans le hacher, faites frire le loul 
dans de la bonne huile d'oîive, 
mouillez avec de t'eau, faites cuire 
dedans une sole, que vous relirez 
quand elle est cuite, passez le bouil- 
lon, remettez-le au feu, meUez un 
peu de fenouil haché et versez-le 
sur des croulons sautés à l'huile. 

Potage pnrée d'asperges. — 

Enlevez à des asperges vertes les 
. parties dures et failes-les cuire à 
l'eau salée, égouttez, passez Cuisez 
à part, réservez les pointes. D'autre 
part, ajoutez dans une casserole un 
morceau de beurre, un peu de fa- 
rine, remuez un instant puis mouil- 
lez avec du consommé de volaille, 
laissez cuire trois quarts d'heure, 
ensuite ajoutez la purée d'asperges 
et liez le potage avec de la crème, 
un bon morceau de beurre, desjaunes 
d'œufs, tournez vivement et vereez 
sur les pomtes d'asperges mises 
d'avance aans la soupière. 

Potage n la purée de earoltes. 

— Emmcez les parties rouges de 
quelques calottes bien fraîches, pla- 
cez-les dans une casserole avec un 
morceau de beurre ; ajoutez une 
pincée de sucre; faites-les revenir 
loul doucement en les remuant de 
temps en temps, mouillez avec du 
bouillon, épluchez des pommes de 
lerre crues, laissez cuire 2 heures, 
passez au tamis, servez avec une 
assiette de ci-oùtons frits à pari. 

Potage purée do champignons. 

— Faites blanchir et cuire des cham- 
pignons dans du bouillon: passez au 
tamis, salez, poivrez ; ajoutez un peu 
de glace de viande et servez avec 
croûtons frits. 



dans une marmite des pommes de 
lerre coupées en morceaux avec de 
l'eau et sel ; lorsqu'elles sont cuites, 
écrasez-les sur une écumoire à 
l'aide d'une fourchette, ajoutez des 
pointes d'asperges coupées en petits 
morceaux, aes haricots verts parta- 
gés et coupés, des petits pois, faites 
cuire le tout ensemble; au moment 
de servir le potage, liez avec un bon 
morceau de beurre frais, servez-le 
sans ajouter de pain. 

Potage printanier ft l'aile - 
maude. — Epluchez oseille, laitue, 
cerfeuil, pourpier, une poignée de 
chaque, hachez très menu, posez 
dans une casserole un litre de pois, 
mouillez vos herbes de bouillon, 
ajoutez sel, laissez cuire deux heu- 
res; faites crever 375 grammes de 
riz, peu de sel, et beurre, faites 

3u'il ne soit pas trop épais, servez 
u pain à part. 

Potage prinlanler aux œufs 

pochés. — Pochez des œufs dans de 
l'eau salée, ébarbez-les et mettez-les 
dans un potage printanier un peu 
clair. 

Potage aux proflterolcs. — Les 
profiteroles se font de petits pains au 
lait dont on a enlevé le dessus et 
qu'on a remplis d'une farce de gi- 
bier. 

Mettez au four dans un plat beurré ; 
quand elles sont bien fermes, dis- 
posez-les dans une grande soupière 
où l'on verse du consommé ; il faut 
servir vivement ce potage qui doit 
être mangé le plus vite possible, car 
il tournerait en bouillie. 

Potage il la provençale. — Pas- 
sez quelques oîfînons, coupez-les 
eu tranches fort minces, mettez aussi 
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Polagc pnrée de giblei' et de 

marrons. — Faites rôtir, désossez 
et dépouillez une perdrix, pilez les 
chairs dans un morlier de marbre, 
faites bouillir des marrons, épluchez, 
écrasez peu à peu avec la chair 
de perdriï, passez au tamis de fil de 
fer, délavez dans la soupière avec 
du bouillon, faites des croulons de 
pain frils dans du beurre que vous 
y ajoutez. 

Potage ft la parée de Jambon. 

— Prenez environ 7S0 grammes de 
jambon cuit, coupez-le en morceaux, 
et pilez au mortier; ajoutez une cuil- 
lerée de réduction de sauce Soubise 
el d'espa^ole, passez à l'étamine et 
additionnez la quanlllé de bouillon 
nécessaire suivant les convives ; in- 
corporez un quart d'heure avant 
de servir une bouteille de vin de 
madère, un bon morceau de beurre 
lin, faites réchauffer au hain-marie, 
servez avec des croâlons frits. 

Polagc it la purée de marrons, 

— Prenez des marrons tout cuits, 
ûtez la première écorce, chauffez-les 
pour enlever la seconde peau ; après 
les avoir épluchés, metlez-les oans 
une marmite avec du consommé; 
quand ils sont cuits, égouttez-les et 
passez au tamis, délayez avec du 
bouillon, dégraissez et versez sur 
des croûtons passés au beurre; le 
potage doit être servi 1res chaud, 

Polagc piir«e de navels, — 
Lavez, grattez et coupez en petits 
morceaux une livre de navels; met- 
tez-les cuire dans l'eau avec une 
demi-livre de riz, du beurre, sel, 
poivre, passez à l'élamîne après 
cuisson, mouillez avec un peu de 
lait et ajoutez du beurre au dernier 
moment. 



Polage parée d'oignons aux que- 
nelles de poisson. — Faites une 

purée Soubise, mouillez de bouillon 

et ajoutez des quenelles de poisson. 

Potage ïk la purée de pois verts. 

— Épluchez et lavez des pois, met- 
tez-les sur le feu avec d'autres lé- 
gumes, tel que céleri, poireaux, 
oignons, carottes, jambon, lard, 
persil, sel, poivre, mouillez avec du 
bouillon ; quand le tout est cuit on 
passe à la passoire, ou on pile dans 
un mortier, on remet celte purée 
dans le bouillon qui a servi à cuire 
les légumes, on ajoute du beurre; 
failes cuire à petit feu pendant deux 
ou trois heures, en remuant la pu- 
rée assez souvent. Ensuite on ajoute 
la quantité de bouillon nécessaire 
pour faire le potage, du riz, ou, au 
moment de servir, des croùloos frits ; 
on fait de même pour la purée de 
pois secs, seulement on fait tremper 
les pois la veille de s'en servir. 



coupez-les en morceaux, pressez pour 
enlever tous les pépins, le jus qui se 
trouve à l'intérieur. Coupez du jam- 
bon cru en tranches minces, des 
oignons en tranches, mettez le tout 
dans une casserole, avec un bouquet 
de persil, un morceau de beurre fin, 
faites cuire dans une casserole les 
lomates 1res doucement; ajoutez de 
la croûte de. pain pour lier cette pu- 
rée; quand le tout a mijolé cinq heu- 
res, passez au tamis, mouillez avec 
de bon bouillon, mettez gros comme 
une noisette de sucre, un morceau 
de beurre ; servez. 

Potage aux quenelles de Cole. 
— Hachez du foie de bœuf, passez 
au tamis; mélangez du beurre avec 



yGoogIc 



(les jaunes d'œufs, ajoute» le foie, 
sel, poivre, un peu de mie de pain; 
faites de petites bouleltes que vous 
roulez dans la chapelure et faites 
pocher cinq minutes dans de l'eau 
salée; versez dessus un consommé. 

Potage aux quenelles de vo- 
laille. — Prenez deux poules, enle- 
vez les quatre filets, hachez, passez 
au tarais à quenelles, faites une 
panade avec un pain a café que vous 
mouillerez avec du lait, faites-ls des- 
sécher, en y joignaniajaunesd'œufs, 
UQ peu de neurre, pour qu'elle ne 
colle plus au doigt, faites refroidir, 
pilez avec ISO grammes de beurre, 
assaisonnez de sel, gros poivre, mouil- 
lez avec 3 œufs entière, moulez vos 
quenelles avec des cuillères à café, 
placez-les sur un couvercle de casse- 
role beurré. Préparez du consommé 
comme pour le potage en tortue, 
dans lequel vous avez fait cuire les 
carcasses de poules; clarifiez, faites 
bouillir, pochez vos quenelles dedans 
au moment de servir, servez à part 
du fromage râpé. 

Potage rarFaîohissaiit. — Faites 
chauffer de la graisse, mettez des 
épinards et des poireaux hachés, 
mouillez de bouillon, laissez cuire 
deux heures; servez sur croûte de 
pain. 

PAla^c ik la raielle. — Mettez 
dans une casserole six carottes, ai 
de navels et poireaux, un bon i 
ceau de beurre, mouillez avec du 
bouillon, laissez cuire deux heures. 
ensuite ajoutez deux cuillerées de 
purée d'oseille, un quart d'heure 
avant de servir. 

Potage A la reine hollandaise. 
— Faites cuire dans une petite mar- 



mite des os de veau C( 

kilogrammes, avec oignons, carot- 
tes, sel; une fois cuit, passez à Ira- 
vers une serviette, prenez deux pou- 
lets bien blancs que vous découpez 
comme pour fricassée; prenez de 
voire bouillon de veau pour les brai- 
ser, lavez 300 grammes de riz, faites 
i avec votre bouillon; la cuisson 
du tout étant achevée, mêliez ces 
deux sortes de choses dans voire sou- 
pière, passez dans une serviette le 
fond de vos poulets que vous verse- 
rez dans la soupière, pour que votre 
potage soit à point. 

Potage au ria. — Prenez pour 
huit personnes quatre cuillerées i 
bouche de riz, faites bouillir environ 
trois quarts d'heure, avec un mor- 
ceau de beurre, sel, poivre. On met 
dans la soupière au moment de ser- 
vir un morceau de beurre manié avec 
trois cuillerées de sauce tomate; ver- 
sez le bouillon gras ou maigre avec 
précaution, en travaillant la liaison, 
puis ajoutez le riz. 

Potage an riz, chou et lïomage. 

— Faites cuire du riz dans de l'eau 
chaude, avec un chou, une heure 
environ; faites égoutter et mettez 
dans une casserole le riz, le chou, 
de la graisse, des* oignons hachés, 
sel, épiées, de l'eau, un peu de 
bouillon; faites bouillir et aioulez du 
fromage râpé au moment de servir. 

Potage de riz au eonlls de cre- 
vettes — Un consommé de poisson, 
le lier i la farme de riz; d'autre 
part une livre de crevelles cuites 
trois minutes a 1 eau salée; pilez, 
passez au tamis, liez-en le potage 
que vous pisisez aussi au tamis; 
I beurrez pour remettre au feu et enfin 
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pour leoir au bain-marie. Ajoutez au 
dernier momeot une garnilure de riz 
crevé à l'eau salée et un bon mor- 
ceau de beurre. 

Petttgc riz & Itlallennc. — La- 
vez 500 grammes de riz, râpez un 
morceau de lard, un chou de Milan, 
faites suer avec votre lard, ajoutez 
sel, poivre, persil haché, quelques 
graines de lenouil; le chou ayant 
cuit trois quarts d'heure, mettez de- 
dans votre riz, peu de bouillon, lais- 
sez cuire vingt minutes, servez à 
part du parmesan râpé. 

Potage pïi au lait. — Faites 
crever du riz dans du lait salé; 
mouillez de lait bouilli et tiède, 
salez ou sucrez à volonté. 

Potage riz-oseliie. — Faites une 
purée de pois verts ou secs; du riz 
cuit à l'eau, égoullé dans une pas- 
soire; mettez dans une casserole un 
morceau de beurre, une poignée 
d'oseille et de cerfeuil hachés, que 
l'on fait revenir dans le beurre ; faites 
bouillir de l'eau ; quand elle a fait 
quelques bouillons, mettez la purée 
et le riz, laissez cuire un instant, 
délayez un jaune d'œuf dans la sou- 
pière avec de la crème épaisse, versez 
le potage dessus. 

Polage de riz an potiron. — 
Faites bouillir à courte sauce dans 
une casserole du potiron coupé, avec 
des oignons piqués, céleri, sel, poi- 
vre, passez au tamis, mélangez avec 
un morceau de beurre; ajoutez du 
riz blanchi également mélangé à du 
beurre, laissez cuire le tout ensem- 
ble et servez. 

Potage riz-purée de haricots. 
— Mettez cuire dans de l'eau salée 
des haricots rouges ; ajoutez oignons. 



, carottes, céleri, persil, beurre, lais- 
sez cuire ; passez à la passoire, mouil- 
lez de la cuisson et ajoutez du riz 
cuit à part avec sel, beurre; écumez 
avant Je servir. 

Potage riz it la turque. — Met- 
tez crever du riz dans du bouillon cl 
un peu de safran et placez dans un 
moule uni et beurré. Faites un pot- 
au-feu de mouton, démoulez le riz et 
servez en même temps qu'une sou- 
pière de bouillon de mouton dé- 
graissé. 

Potage au!t romaines, — Faites 
blanchir VOS romaines bien épluchées 
dans de l'eau fortement salée; lors- 
qu'elles sont cuites, retirez-les, cou- 
pez-les en petits morceaux. 

Vous faites revenir dans une cas- 
serole un quart de lard de poitrine, 
des oignons, des carottes; vous 
mouillez d'eau et laissez bouillir 
une demi-heure; vous passez alors 
cette espèce de bouillon et vous 
ajoutez vos romaines et de petits 
croûtons passés au beurre. 

Potage ««J'ai. — Faites cuire à 
l'eau quelques pommes de terre 
très farineuses ; réduisez-les en pu- 
rée, ajoutez du blanc de volaille et 
plusieurs morceaux de bon beurre ; ■ 
pilez le tout dans un mortier de 
marbre; incorporez peu à peu 4 à 
6 jaunes d'œufs, sel, poivre blanc; 
le tout doit former une pâte très 
lisse, et fort épaisse, à laquelle on 
ajoute au dernier moment un peu de 
bonne crème; on prend cette pâte, on ■■ 
la dispose soit en boulettes, soit en 
quenelles allongées ; jetez dans du 
bouillon pour les cuire pendant une 
demi -heure, retirez avec la pas- 
soire, laissez égouttez ; mettez dans 
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UDe soupière, remplissez avec du 
l)OuiIlon très coreé. 

P«taKo a la russe. — Prenez lilel 
de bœuf, jambon, graisse deLœuf et 
Doix de veau que vous coupez eu 
pelils morceaux ; prenez une marmite , 
salez, poivrez, rauscadez, beurrez el 
un peu de madère; failes cuire ù 
petit feu en ajoulanl du bouillon ou 
du liebig; faites cuire pendant 
quatre ou cinq heures, mettez des 
tranches de pain grillé avec carottes 
el oignons passés au beurre. 

Poinge sagon. — Prenez 2§0 gr. 
de sagou, lavez-le, mettez-le dans 
une casserole avec deux bouteilles de 
vin de Bordeaux, 230 grammes de 
sucre, de la cannelle en poudre, 
muscade, délayez le lout ensemble; 
failes cuire deux heures à feu doux, 
faites des croulons auxquels vous 
aurez fait prendre couleur au four; 
au lieu de les sauter dans du beurre 
glacez-les avec du sucre, verseï votre 
soupe dessus. 

Potage sagou il l'espagnol. — 

Lavez le sagou, faites tremper la 
veille, égouttez dans une passoire, 
faire bouilhr environ trois quaris 
d'heure dans du consommé; une 
fois qu'il formera gelée, servez. 

Potftg« an sagou et ans navels. 

— Coupez les navels en boules, 
failes cuire au beurre avec sel et 
un peu de sucre; mouillez de con- 
sommé de racines, laissez bouillir 
10 minutes avec quelques cuillerées 
de sagou el servez sur tronches de 
pain. 

Potage sain. — Mêliez dans de 
la graisse chaude des poireaux cou- 
pés en dés, des épinards épluchés, 
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mouillez de bouillon, laissez cuire 
deux heures, servez sur du pain. 

Polago saint Cicrinaln. — Faites 
cuire à l'eau salée el bouillaute des 
pois nouveaux. Écrasez et passez au 
lamis. Remellez celle purée sur le 
feu, mouillez de bouillon. Quand la 
purée commence à bouillir, ajoutez 
un morceau de beurre fin, quelques 
petits pois entiei-s cuils à l'eau à pari, 
une pincée de cerfeuil haché, re- 
muez le tout ensemble, versez sur 
des croûtons frils. 

Potage scorâonCre. — Prenez de 
beaux salsifis, ratissez-les et coupez- 
les en petits morceaux; faites-les 
cuire un moment dans l'eau bouil- 
lante; retirez-les el faites-les cuire 
complèlemenl dans du bouillon; 
ajoutez ensuite la quantité d'eau 
nécessaire. Au moment de servir, 
ajoutez deux jaunes d'œufs et une 
garniture de croulons frils. 

Potage semonlc. — Vous jetez 
la quantité de semoule nécessaire 
soit dans du bouillon, du lait, voire 
même de l'eau ; vous salez ou vous 
sucrez, suivant le cas; lorsqu'il 
s'agit d'eau vous jetez un morceau de 
beurre plus gros que loi-squ'il s'agil 
de lait; laissez cuire jusqu'à une 
bonne épaisseur. 

Potage i> la senionle grillée. 
— Mettez dans une casserole un 
morceau de beurre, autant de cuil- 
lerées de semoule que vous serez de 
fiersonnes, failes-la griller, de la cou- 
eur de la croûte de pain, ajoutez 
sel, poivre, de l'eau, ou bouillon fait 
avec des légumes; faites cuire une 
heure. 

Potage Sonblse. — Prenez des 
oignons, faites-les cuire : égoullez et 
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passez! mettez dans unei 

bon morceau de beurre, ajoutez la 

[mrée et une pincée de farine, mouil- 
ez avec du bouillon, lournci; uu 
moment de servir, un morceau de 
beurre doit êlre ajouté, 

Polage taplocn au gras. — 
Agissez comme précédemment mais 
laissez cuire une demi-beure. 



Polage aux. tomales. — Faites 
revenir deux ou trois oignons dans 
du beurre, ajoutez une demi-livre 
de tomates épluchées et que vous 
laissez cuire pendant un quart 
d'heure ; mouillez avec un litre de 
bouillon, passez, remellez au feu; 
quand c'est bouillant ajoutez une 
cuillerée de lapioea et versez sur des 
croiitons frits au beurre. 

Potage tomates au tapioca, — 

Foiïes revenir quelques oignons dans 
du Leurre; ajoutez-y des tomates 
coupées en morceaux; faites cuire 
un quart d'heure; passez, ajoutez du 
bouUlon gras et quelques poignées 
de tapioca; faites cuire une demi- 
heure. 

Potage tontes espèces de eoqnll- 
lages. ■ — Prenez des coquillages, 
tels que huili-es, moules, les ouvrir; 
il faut au moins buit douzaines 
d'huîtres; faire jeter un bouillon 
avec l'eau qui a servi à les ouvrir, 
égoultez sur un linge, mettez dans 
une casserole un morceau de beurre, 
oignons éroincés, faites revenir légè- 
rement votre oignon, ajoutez une 
pincée de farine, mouillez avec l'eau 
où vous avez fait blanchir les huîtres, 
faites bouillir, ajoutez vos huîtres 
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et des croûtons frits au beurre sur 
votre potage; au moment de servir, 
faites «ne linison de trois jaunes 
d'œufs. 

Poijige anx trois flleta. — Faites 
bouillir du bouillon, mettez du la 
pioca, faites cuire; ayez de« liuffes, 
des blancs de volaille, de la langue 
à l'écarlate (le tout cuit), coupez en 
filets et versez votre potage dessus 
après avoir écume. 

Potage aux (rois raeines. — 

Ayez des carottes, du blanc de céleri, 
du persil; coupez en dés, faites blan- 
chir, égoutlez, faites revenir au 
beurre; mouillez de consommé. 

Potage Teloars, — Faites un 
tapioca léger dans de bon bouillon ; 
au fond de votre soupière mettez six 
jaunes d'œufs bien frais et 75 gram- 
mes de beuri-e fin; lorsque votre 
bouillon est en éhuililion, versez-le 
en tournant vivement et servez brû- 
lant. 

Potage an vermicelle. — Faites 

blanchir du vermicelle pendant trois 
ou quatre minutes, rafraîchissez; 
égouttez-le, puis mellcz-le dans 
du bouillon bouillant; laissez cuire 
quelques instants en remuant et 



Potage Termicelle â l'ean Se 

fait de même en employant de l'eau. 

Potage vermicelle à la jardi- 
nière. — Faites cuire des légumes, 
coupez en filets, avant votre vermi- 
celle, que vous mettez ensuite dans 
votre bouillon, en écumant de temps 
en temps pour que le vermicelle ne 
se pelote pas; ajoutez du sel et du 
poivre. 
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Potage aa vermicelle su lait. 

— Faites bouillir du lail, meltez 
votre vermicelle dedaos, dépelotez- 
le bien, remuez de lemps en temps 
afiu qu'il ne se mette pas en pâle. 
Une demi-heure suffit pour la cuis- 
son du vermicelle. 

Potage vermicelle ^ux oiKnon». 

— Coupez vos oignons en filets très 
minces, failes-les revenir daas du 
beurre, mouillez avec de l'eau, salez, 
poivrez, mettez du vermicelle cl 
faites bouillir une demi-heure. 

Poinge vermicelle ft l'oseille. 

— Faites cuire de l'oseille dans de 
l'eau salée; passez li la passoire; 
mouillez moitié eau moitié bouillon; 
mettez quelques poignées de vermi- 
celle. 

Potage vermieelle aux petits 

poiH. — Faites cuire du vermicelle 
dans de l'eau salée, ajoutez sel, 
poivre, petits pois el au dernier mo- 
ments de petits croûtons Mis. 

Potage veci-pré, — Prenez des 

E ointes d'asperges, des pois, des 
aricots verls coupés en morceaux, 
faites blanchir à l'eau bouillante, 
ensuite ègoultez, faites cuire dans du 
consommé en quantité, ou du bouil- 
lon fait avec de l'extrait de viande ; 
ajoutez, cinq minutes avant de servir, 
une cuillerée de tapioca par per- 
sonne; une fois cuit, versez dans la 
soupière, servez. 

Potage de volatile il la erèmc. 

— Faites cuire une demi-poule avec 
une demi-livre de riz dans du con- 
sommé. La cuisson achevée, pilez le 
tout, passez, ajoutez deux verres de 
crème et un jaune d'œuf. 



Potiron Marlnette . — Failes 

cuire voire potiron à l'eau salée, 
écrasez en purée, metlez-le cuire 
avec un demi-quart de beurre, du 
parmesan, un peu de cannelle; lais- 
sez bouillir cinq minutes en mélan- 
geant bien; ajoutezcinqueufs battus; 
mettez dans un plat beurré, saupou- 
drez de mie de pain et de cannelle, 
et faites prendre couleur sous four 



Poularde aux nouilles. — Faites 
bouillir dans de l'eau salée, poivrée, 
avec oignons et persil, une poularde ; 
avec le jus faites une sauce poulette; 
faites cuire dans de l'eau salée uoe 
demi-livre de nouilles bien fraîches, 
égouttez , assaisonnez de beui're, 
fromage de gruyère râpé, un peu de 
beurre; mettez la poularde sur un 
plat, les nouilles autour et saucez de 
la sauce dans laquelle on a mis deux 
jaunes d'œiifs. 

Poule au pot Beile-Gabrlellc. 

— Nettoyez la poule, coupez-la en 
une douzaine de morceaux, mettez 
dans une marmile de terre un quart 
de lard fumé, une cuillerée d'huile, 
qucl(|ues oignons entiers, bouq^uet 
garni, sel, poivre, thym, laurier, 
ail, échalote, votre poule; faites 
roussir ; ajoutez des tomates hachées, 
des carottes, mouillez de vin rouge, 
de cognac, de manière à ce que tous 
les morceaux soient couverts, cou- 
vrez, laissez cuire trois heures et 
servez dans la marmile. 

Poule an riz. — Remplissez une 
belle volaille parée de chair à sau- 
cisse, entourez de papier beurré, 
mettez à la broche, faites crever une 
livre de riz dans deux litres et 
demi de lait avec un quart de beurre, 
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sel, poivre de Gayenne, bouquet gar- 
ni; le nz doit être mis à feu très 
doux; débrochez votre volaille, enle- 
vez le papier, mouillez le riz avec 
le jus de la volaille el servez. 

Poulets. — Les meilleures espèces 
de poules t manger sont à peu près 
par ordre de mérite les poules de Hou- 
dan, de Crève-Cœur, do Bresse, de la 
Flèche, de Barbezicux, les races de Dor- 
kiDg et à la Langshan. 

Les poulets nouveaux commencent 
vers le iS mai, quoiqu'on puisse en 
trouver en tout temps, grftce aux cou- 
veuses arlîflcielles. . 

Au printemps et en été, les poulets 
coûtent assez cher. A l'automne, ils 
deviennent plus avantageux que la 
viande de boucherie et coûtent environ 
2 fr. 50 le kilo, pour remonter à partir 
de janvier, jusqu'à 4 fr. SO le kilo. 

La chair du poulet n'est pas très 
nourrissante. Le tiouillon de poule con- 
vient aux convalescents, il ceux dont 
l'estomac est débilité. 

Ponict ik l'américaine. — Divi- 
sez une poule tendre, coupez en 
deux une demi-livre de pclit salé, 
abaissez 375 grammes de pâte brisée, 
coupez-en la moilié en petits carrés, 
coupez l'autre moitié de la taille de 
la circonférence de la casserole, met- 
tez dedans poule, petit salé, pâte, 
oignons épluchés, poivre, bouquet, 
ail, pommes de terre coupées en 
trancnes, couvrez du couvercle de 
pâte, 'versez de l'eau dans la casse- 
role de façon à la faire monter au- 
dessus de la casserole, faites cuire 
une heure et servez brûlant dans la 
casserole, 

Pnulet an blanc. — Faites rôtir 
un poulet, mettez dans une casserole 
un bon morceau de beurre, une 
cuillerée de farine, deux verres de 
jus de viande, sel, poivre, remuez 



sans cesse, ajoutez un oignon, écha- 
lotes, bouquet garni. D'autre part 
■enez deux œufs, dèlajez avec de 
crème douce, versez dessus une 
partie de la sauce que vous avez fait 
■efroidir; gardez le reste de cette 
lauce sur le fourneau chaud, passez 
au tamis de Til de fer; vingt minutes 
avant de servir, versez dans cette 
sauce celle qui a été préparée avec 
jaunes dœufs, mais sans cesser 
de tourner, ajoutez le poulet, des 
morceaux de ris de veau , des 
champignons blanchis , quelques 
écrevisses cuites, si on veut, des 
truffes. 

Poulet au H cliaiuplgnous . — 

Faites rôtir un poulet, faites une 
sauce avec un morceau de beurre, 
une cuillerée de farine, ajoutez jus 
de viande, sel, poivre, faites blan- 
chir des champignons, ajoutez le 
poulet et les champignons à la 
sauce, vingt minutes avant de ser- 
vir ; tenir au chaud sur le coin du 
fourneau. 

Poulet A la crène. — Quand 
vous avez préparez un poulet, faites 
n'ilir en l'orrosatit de jus de viande, 
prenez un bon demi-litre de crème 
douce, un morceau de beurre, une 
bonne cuillerée de farine, poivre, sel, 
mélangez le tout, ajoutez la crème, 
tournez jusqu'à ébuUition en ajou- 
tant le jus du poulet, une pincée de 
persil et civette hachés, découpez 
votre poulet un quart d'heure avant 
de servir, laissez dans la sauce sur 
le feu. 

Ponltst & l'estragon. — Ayez un 
poulet, prenez le foie, hacîiez-le, 
remettez-le dans le poulet, faites 
nîtir comme le poulet à la crème. 
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Prepatez la sauce sumn[e : Ajoutez 
dans une casserole un bon morceau 
de beurre, une cuillerée de farine ; 
faites roussir, melteK un verre de 
vin blanc, un de madère, du jus de 
viande, sel, poivre, une pincée d'es- 
tragon, une gousse tfail haché, 
faites mijoter pendant deux heures à 
feu doux; une demi-heure avant de 
servir, ajoutez le jus du poulet, en 
tournant sans cesse, afin d'éviter 
que la sauce ne devienne huileuse. 
Mettez votre poulet dans la sauce 
une demi-heure avant de servir. 

Poulet» eu trlcasséc. — Pré- 
parez les poulets, coupez en mor- 
ceaux, mettez à dégorger à l'eau 
tiède, passez è l'eau froide et égout- 
tez; la même préparaUon pour les 
foies; passez le tout au beurre sans 
faire prendre couleur, saupoudrez 
de fanne, mouillez avec l'eau dans 
laquelle ont dégorgé les morceaux, 
passés préalablement au tamis, ajou- 
tez quelques petits oignons dont un 
piqué de clous de girofle, champi- 
gnons, bouquet garni, sel, poivre, 
laissez cuire, dégraissez. Si la sauce 
se trouve longue faites réduire dans 
une autre casserole, reversez-la sur 
les morceaux de poulets, retaitca 
bouillir, liez de jaunes d'œufs dé- 
layés dans du lait ou crème, remettez 
sur le feu sans bouillir, finissez d'un 
morceau de beurre frais, un jus de 
citron. Dressez sur le plat, les pattes 
au fond, les reins au-dessus, en 
entremêlant les cuisses et les ailes. 

Poulet frit. — Prenez un jeune 
poulet, ou des restes, faites rôtir, 

fuis coupez en petits morceaux après 
avoir désossé; battez trois œufs 
entiers, ajoutez un peu d'huile et 
d'eau ; les œufs battus, trempez-y les 



morceaux de poulet, que vous roulez 
ensuite dans la farine, trempez encore 
dans les œufs battus, roulez dans la 
chapelure assaisonnée de sel, poivre, 
fines herbes hachées, faites frire dans 
la friture bouillante, égouttez, dressez 

F un plat, garnissez de persil frit. 

Poaict au fromage. -— Faites 
comme ci-dessus, versez le fromage 
de tlruyère et le parmesan râpés en 
grande quantité el faites prendre au 
tour de campagne. 

Ponlct de graine au cliauipagnc. 

— Lardez de jambon gras, faites 
revenir avec beurre, persil, ciboule, 
deux gousses d'ail, deux clous de 
girolle, thym, laurier, basilic, sel, 
poivre, ajoutez quelques bardes de 
lard, un demi-cilron coupé en tran- 
ches avec le reste, versez un ven-e 
de Champagne, Dressez, passez le 
fond de la cuisson au tamis, dégrais- 
sez, ajoutez beurre et farine, versez 
sur le poulet. 

Poulet de gr^us rfiU. — Pré- 
parez votre poulet, farcissez de persil 
avec un quart de beurre, sel, poivre, 
laissez vingt-cinq minutes à la bro- 
che, relirez, servez avec le jus et la 



Poulet a I» liamhoorscoi»c. — 

Farcissez un poulet avec persil haché 
avec cent grammes de beurre, sel, 
poivre, rôtissez sans le larder, re- 
eueillez-en tout le jus et la graisse 
qui en découle, mettez dessus. 

PoDict à l'buiic. — Coupez en 

Setits morceaux, faites revenir dans 
u beurre avec des oignons hachés. 
lorsque le poulet est doré, versez 
dessus quelques cuillerées d'huile 
d'olives et faites sauter le poulet 



yGoogIc 



jusqu'à ce qu'il soit cuit. Salez, poi- 
vrez. Il faut faire ce plat 1res vive- 
menl et à feu vif. 

Poulet & l'ilalienne. — Fendez 
uu jeune poulet par le dos, aplatissez, 
passez au beurre, mouillez avec bouil- 
lon el vin blanc, bouq_uet, ail, sel, 
poivre ; faites cuire à petit feu, relirez 
le poulet quand il est cuit, passez sa 
cuisson, réduisez, liez avec un mor- 
ceau de beurre et de la farine, versez 
sur le poulet, saupoudrez de parme- 
san, mettez a feu doux sous le four 
de campagne. 

Ponïet jardlalôrc. — Comme la 
fricassée de poulet à la purée de 
légumes, en gardant les légumes 
entiers. 

Poulet jardinière [plat froid). 
— Faites blanchir petits pois, pointes 
d'asperges, liaricots verts, choux- 
fleurs. Découpez eu petits morceaux 
les restes d'un poulet. Faites une 
mayonnaise. Prenez un moule et 
mettez au fond des branches de 
choux-fleurs, les autres légumes, un 
peu de Jus de viande, delà mayon- 
naise. Faites prendre sur glace; 
ajoutez encore un ht de légumes, 
au poulet, de la mayonnaise; refaites 
prendre de nouveau et servez. 

Poulet ft la Marenso. — Prenez 
un gros poulet, découpez-le, faites 
chauQ'er dans une sauteuse de l'huile 
d'olives, du sel, un bouquet j 
[ueltez votre poulet dans cet 
Bonnement; lorsqu'il est aux troi 
quarts cuit, retirez le bouquet, ajou- 
tez une demi- cuillerée de sauce 
tomate, deux cuillerées d'espagnole, 
un petit verre de madère, un peu de 
glace de volaille. On aioule soit 
champignons, soit James ae Irulïes; 



on laisse mijoter; on lie ensuite avec 
un peu de beurre frais manié de 
farine. Quand tout est bien cuit, on 
dresse avec goût sur un plat et on 
ajoule de larges croûtons frits, servis 
brûlants. 

Poulet mariné. — Préparez un 
poulet, coupez-le, mellez-le dans une 
terrine avec huile, jus de citron, ail, 
oignon coupé, persil, sel, poivre; 
laissez en terrine trois heures, retirez 
vingt minutes avantde servir, essuyez, 
saupoudrez de farine, faites frire avec 
beurre et huile. Faites frire des tran- 
ches d'oignons que vousmetlez autour 
du plat avec quelques quartiers de 
citron. 

PoiUel A la manuotte. — Prenez 
des carottes et des panais coupés, des 
oignons blanchis, faites cuire le tout 
dans du bouillon; coupez des cluim- 

Eignons, des truffes en dés, metlez- 
is dans une casserole avec du beurre, 
du persil, ciboule, un peu de basiUc, 
une gousse d'ail, clous de girofle ; 
mouillez de bouillon et d'un peu de 
Champagne, ajoutez sel, gros poivre, 
laissez bouillir tout doucement, ajou- 
tez des oignons, des cornichons blan- 
chis coupés en dés,desoIi¥es dénoyau- 
tées. Servez sur des poulets cuits à la 
broche et bien blancs. 

Poulet it la nilnnle. — Coupez- 
le en deux, en longueur, faites re- 
venir dans un roux léger; lorsqu'il 
esldoré, mettezdubonillonet du vin 
blanc; hachez ail, échalotes, cibou- 
lettes, champignons, ciboules, persil, 
sel, poivre; faites cuire a feu vif. 

Poulet aux tenta farcis, — Fai- 
tes rôtir un poulet, arrosez de jus de 
viande; faites une sauce avec un 
bon morceau de beurre, une cuille- 
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rée de farine, sel, poivre, tournez 
sur le feu, ajoulez deux verres de 
viu blanc, cinq verres de jus de 
viande, une livre de chamiiignons, 
des truffes à volonlé, failes durcir 
des œufs, coupez en deux, enlevez 
le jaune, avec lequel vous faites une 
farce atlditionnée de champignons 
hachés, persil, beurre, mie de pain 
Irempée dans du jus de viande, 
emplissez de celte tarée les moitiés 
d'œufs, metl«z dans un plat au four 
avec un morceau de beurre, laissez 
une demi-heure ; avant, ajoutez à ta 
sauce cinq cuillerées à bouche de 
sauce tomale. Mettez le poulet entier 
ou découpé un quarl d'heure, dressez 
sur un plat que vous garnirez de 
moitiés d œufs, de truffes. 

Poulet a la peau de gorcl. — 

Plumez, troussez un poulet, mettez 
en broche, placez à l'extrémilc d'une 
brochette un morceau de lard enve- 
loppé de papier, mettez le feu au 
papier, faites tomber sur le poulet ; 
les goulfes de lard qui tombent sur 
le poulet forment des boursouflures 
semblables à celles qui éclosent sur 
la peau d'un cochon de lail. 

Poulet A la Pêrlgord. — Prenez 
un jeune poulet, découpez, fail«s- 
le revenir dans du leurre, enlevez- 
le, mettez dans la casserole une 
cuillerée de farine, sans laisser rous- 
sir, mouillez de bouillon ou de jus, 
ajoutez bouquet garni, ail, sel, poi- 
vre, le poulet; la cuisson achevée, 
liez avec deux jaunes d'œufs. 

Poulets anx petit» pois. — Met- 
tez du beurre dans une casserole, 
faites-y revenir un quart de lard, 
puis le poulet, mouillez à l'eau tiède 
mélangée d'extrait de viande, ajoulez 



Selits pois, oignons, sucre en pou- 
re , couvrez la casserole , laissez 
cuire à feu doux une heure, dressez 
sur un plat chaud et servez. 

Poulet (rrleassée do) à la pnréc 

de légumes. — Rôtissez un poulet, 
coupez en morceaux, gardez le jus, 
prenez oignons, carottes, navels, cé- 
leri, faites cuire avec bouillon, jus de 
viande, sel, poivre; quand ils sont 
cuits, écrasez à la passoire, tenez-les 
en réserve en conservant le liquide de 
leur cuisson ; faites fondre du beurre, 
mettez-y le poulet découpé, mouillez 
avec le liquide des légumes, faites 
cuire à feu modéré, pendant un 

Juarl d'heure, enlevez les morceaux 
e poulet, tenez au chaud, faites 
réduire la sauce de sa cuisson, ajou- 
tez le jus du poulet rôti, la purée de 
légumes, versez sur les morceaux de 
poulet, 

Poulet à la sauce. — Nettoyez 
un poulet, fendez-le sur le dos , 
aplatissez-le; mettez dans un vase 
un œuf entier, un jus de citron, une 
cuillerée d'huile, du persil, ciboules 
hachés, sel, poivre, mêlez le tout, 
trempez le poulet dans cette sauce, 
faites rCtir; pour servir, on fait la 
sauce suivante : 

Hachez persil, ciboule, estragon, 
ajoutez un jaune d'œuf, vinaigre, 
treis cuillerées d'huile, sel, poivre, 
bouillon ou jus de viande, fouettez 
le tout avec le reste de la sauce, où 
on a trempé le poulet et le jus de 
cuisson. 

Ponlet sauccaakariiiriudieunc. 
— 125 grammes de pimenl, 60 gram- 
mes de racines de safran, 60 de rhu- 
barbe; séchez vos piments, déchi- 
quetez, enlevez les queues, piquez 
avec leurs graines et une pincée de 
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set dans un movtier de fonte, passez 
dans un iamis de crin; de même 
pour le safran et la rhubarbe; le 
tout passé el mélangé, ajoulez 15 
grammes de poivre et un peu de sel 
Un, seiTez avec un tardillon braisé, 
servi sur son fond. 

Ponlel à la saace toinatc. — 
PareK un poulet, enlevez les os de 
l'estomac, mêliez lians une casse- 
role beurre, sel, poivre, jus de ci- 
tron, mêlez, remplissez-en les pou- 
lets, coupez le cou près des reins, 
bridez, mettez une Darde de lard 
dans une casserole, mettez des tran- 
ches de citron sur l'estomac du 
poulet, placez dans la casserole, 
couvrez de lard, faites cuire feu des- 
sus, feu dessous pendant trois quarts 
d'heure, égoutlez, servez avec sauce 
tomate, 

Ponlet h la lartare. — Prenez 
un poulet gras, ôtez les pattes, le 
cou, fendez du côté de 1 estomac; 
ouvrez-le, aplaliseez avec un coupe- 
ret; dans une casserole mettez un 
moreeau de beurre avec persil, ci- 
boule hachée, sel, poivre, faites re- 
venir le poulet; un quart d'heure 
avant de servir, panez-le, mettez sur 
le gril à feu doux, servez sur un 
plat avec une sauce tartare. 

Pod1«1 b \a vigneronne. — Pré- 
parez le poulet, découpez, mettez 
dans un cnaudron avec beurre, oi- 
gnons, boui^uet, ail, sel, poivre, 
épices, mouillez d'eau et de vin 
blanc, laissez cuire pendant trois 
quarts d'benre à feu dur; au mo- 
ment de servir liez avec de la crème 
et des jaunes d'œufs. 

Ponr faire glacer. — On mé- 
lange du sel de cuisine, du salpêti 



et de la glace pilée en très petits 
morceaux ; il faut que le moule soit 
enterré profondément dans ce mé- 



Fonr uliliHcr un reste de pnréc 
de pouime» de terre. — Faites 
revenir dans du beurre de l'ail 
haché ; cassez deux œufs entiers dans 
le reste de votre purée, mettez sel, 
poivre, en médiocrequantilé, la purée 
étant déjà assaisonnée ; mélangez 
bien le tout, y compris l'ail; formez 
de petites galettes que vous saupou- 
drez de farine; mettez do beurre 
frais dans une poêle; lorsque le 
beurre bout, mettez vos galettes, 
retournez-les lorsqu'elle sont dorées 
d'un côté, servez en les arrosant 
avec le beurre de la cuisson, et en 
les entourant de persil frit. 

Pourpier en fritnrc A la mila' 
naise. — Faites mariner six heures 
des tiges entières de pourpier avec 
jus de citron, sucre en poudre, can- 
nelle ; trempez dans la pâte à frire 
et servez chaud. 

PraneanK an vin , — Faites trem- 
per une livre de pruneaux vingt- 
quatre heures dans de l'eau froide 
mettez sur le feu trois verres d'eau 
une demi- hou teille de vin rouge, 
une demi-livre de sucre, un peu de 
cannelle; ajoutez les pruneaux, faites 
cuire doucement. 

Pnddliiga. — - Bread pudding ; 
Pudding au pain. — Prenez une 
pinle de mie de pain, et mettez «lans du 
lait; ajoutez peau de citron, de la can- 
nelle et muscade râpée; mettez le tout 
sur petit feu, jusqu'à, ce que la mie 
soit bien trerap6e. Enlevez alors la 
cannelle et la peau do citron, battez la 
mie et le lait bien ensemble, lyoutez 
quatre œurs bien battus, une once de 
beurre, deux de suere, une demi-livre de 
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Chocolaté pudding; pudding au 
chocolat. — Bouillii- une pinte do bon 
laili faites fondre une once de cliocolat 
dedans; ajoutez les jaunes de huit œufs 
et les blancs de qualre, bien battus; 
versez le tout dans un moule bien 
beurré; faites cuire pendant une demi- 
heure, et laissez reposer pendant dis 
minutes; servez alors avec la sauce 
suivante ; faites bouillir la moitié d'un 
bâton de vanille dans du lait, jusqu'à 
ce que cela soit réduit de moitié; versez, 
cre, et Épaissi sse/-la 



Pudding. — Une demi-livre de 
raisin sec sans pépins, six œufs, du 
rhum, un quart de moelle coupée en 
petits dés, une demi-livre de farine, 
80 grammes de sucre, 40 centilitres 
de lail, le zeste d'un citron, de la 
muscade râpée, amalgamez avec mie 
de pain Irempée dans du lait, mettez 
dans une serviette, serrez d'une 
ficelle, plongez dans l'eau bouillante 
pendant quatre heures en le retour- 
nant de temps en temps, sortez-le, 
égoullez, enlevez la serviette, arrosez 
de rhum, mellez-y le feu au moment 
de servir. 

Pudding. — 70 grammes de 
sucre, 70 grammes de heurre, un 

3uart de raisin de Mataga, te zesie 
'un citron haché, un verre de lail, 
un morceau de mie de pain trempée 
dans du lait, mélangez, hattez en 
neige des blancs d'oeufs, ajoutez-les, 
versez dans un moule enduit de 
caramel, mettez cuire pendant deux 
heures à feu doux, démoulez, servez 
avec une sauce faite avec du beurre 
tiède, du sucre, du rhum, allumez-y 
le feu. 

Paddiug ans amandes. — Mon- 
dez et pilez une livre d'amandes 
douces, plus (rois ou quatre amandes 
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amères, ajoutez une livre de beurre 
par petits morceaux, un verre de vin 
blanc, un verre de crème, quatre 
jaunes d'œufs, deux blancs d'œufs 
battus en neige, une demi-livre de 
sucre en pondre, un peu de fécule, 
une poignée de mie de pain. Echinez 
bien le tout, versez dans un moule 
beurré et faites cuire an baiu-marie. 

Pudding jk l'armoricaine. - — 

Mettez tremper dans du lait des petils 
pains d'un sou, un quart de sucre, 
cinq jaunes d'œufs, un peu de 
rhum, de cannelle, un demi quart 
d'amandes pilées, zeste de citron, 
raisin de Malaga, des blancs d'ojufs 
battus en neige ; beurrez un moule, 
vereez le mélange, faites cuire deux 
heures à four doux, saupoudrez de 
sucre, faites flamber du rhum que 
vous jetez dessus. 

Pudding de blBcuit. — On peut 
utiliser pour ce plat des restes de 
biscuit quelconque. Coupez c« bis- 
cuit en tranches, failes-les cuire au 
bain-marie, afin que la vapeur de 
l'eau pénètre le biscuit ; quand il csl 
très mou, retirez du feu, placez les 
tranches sur un plat, garnissez avec 
des raisins de Malaga, arrosez soit 
de vin chaud sucré, soit de sirop du 
framboise chauffé; ce plat se sert 
chaud. 

Pndding d« cabinet. — Prenez 
dix jaunes d'œufs, 150 grammes de 
sucre en poudre, 6 décilitres de lait, 
un dcmi-!itre de kirsch, passez, 
prenez un quart de raisins de Malaga 
sans pépins, épluchez, lavez, séchez, 
SO grammes de raisin de Corinlhe, 
coupez en dés trois abricots confits 
et divisés en deux, 60 grammes de 
cerises confites, beurrez un moule. 
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au fond une couche de fruits, puis 
une couche de biscuit, et ainsi de 
suite, jusqu'au]! deux tiers du moute 
et en finissant par des fruits; versez 
lentement le mélange dans le moule, 
faites prendre, démoulez, servez 
avec une sauce composée des jaunes 
d'œufs, de la fécule, un quart de 
sucre, un quart de beurre, sel, vin de 
Malaga, tournez, épaississez, passez. 

Pudding ans ceplscs. — Faites 
tremper dans du lait deux petits 
pains, six cuillerées de confitures de 
cerises, un quart de sucre, un quart 
d'amandes pilées, un peu de kirsch, 
trois jaunes d'œufs, les trois blancs 
battus en neige; versez dans 
moule beurré, saupoudrez de si 
Failes cuire au bam-maric. 

Pudding au chocolat. — Ou 

Prend 185 grammes de beurre que 
on tourne avec une cuillère de bois 
jusqu'à ce qu'il ait pris l'apparence 
de la crème ; on ajoute, en continuant 
de remuer, douze jaunes d'œufs, 
135 grammes de sucre pilé, 125 gram- 
mes de chocolat râpé, 55 grammes 
de fécule de pommes de terre 
135. grammes de biscuits piles, va 
aille, si l'on aime le goût, quelques 
clous de girofle piles et passés au 
tamis; on joint ensuite les douze 
blancs d'œufs battus en neige. Met- 
tez le tout' dans un moule beurré 
que vous parsèmerez de biscuit 
pilè ; faites cuire une heure au bain- 
marie, versez dessus une crème au 
chocolat un peu épaisse. 

Pudding an chocolat (autre re- 
cette). — Prenez un quart et demi 
de chocolat non sucré, fondez avec 
un peu de lait et du sucre peu à peu 
jusqu'à ce que la crème soit bien 
douce, failes fondre 55 grammes de 
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gélatine dans très peu d'eau, ajou- 
tez au chocolat encore sur le feu, 
passez le tout au tamis jusqu'à ce 
que la crème se soit attiédie, battez 
les trois quarts d'un litre de bonne 
crème afin de la rendre bien épaisse, 
ajoutez le chocolat en mélangeant le 
tout, versez dans un moule entouré 
de glace jusqu'au moment de servir 
le pudding. 

Pudding diplomate. — Ay D 

brioche que vous émielle 
dessus un litre de lait bi 
dans lequel vous avez battu œ f 
blancs et jaunes; ajoutez 1 f t 
GonfUs de toutes sortes ; pi d 
raisins de Malaga ; ayez u m I 
beurré, empHssez-le de v l m 
lange; mettez au-dessus, u fui) 
de papier également beurr m t 
tez votre couvercle ; failes u re u 
bain-marie avec feu au-d d 

couvercle; démoulez et se b 
lant sur une crème liquide f t m nt 
aromatisée de kirsch. 

Pudding d'Espagne. —ISOgram- 
mes de beurre, tourner pendant qu'il 
fond ; mettez en continuant de tour- 
ner douze jaunes d'œufs, un quart . 
de sucre pilé, un quart de chocolat 
râpé, un demi-quart de fécule, le 
double de biscuits piles, un peu de 
vanille et de cannelle en poudre, un 
quart d'écorce de citron glacé et 
coupé, douze blancs d'œufs battus 
en neige, mettez dans un moule 
beurré parsemé de biscuit pilé, faites 
cuire au bain-marie pendant une 
heure et demie; préparez avec une 
sauce au chocolat. 

Pudding à la farine. — Prenez 
cinq grandes cuillerées de farine, 
70 grammes de beurre frais, un Ûlre 
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un quart de lail, faites bouillir le 
tout, laissez refroidir; on ajoute six 
jaunes d'œufs, du sucre à volonté, 
des zestes de cilron, les six blancs 
d'œufs en neige ; faites cuire dans un 
plat profond au four ou sous un 
lourde campagne. 

Pudding »ux Traits coiilit«. — 

Prenez une demi-livre de biscuits à 
la cuillère, un quart de raisin de 
Malaga, trois quarts de fruits confils 
assortis, abricols, poires, cerises, 

E runes, écorce d'orange, de cédrat, 
allez six jaunes d'œufs avec un 
verre de crème, un peu de rhum ; 
beurrez un moule, mêliez une cou- 
che de biscuils, une couche de fruits 
confits, deux cuillerées du mélange, 
ainsi de suite en pressant bien les 
biscuits, faites cuire au bain-marie. 

E réparez une sauce avec rhum. 
eurre [r3is,unpeude fécule ; faites 
cuire la sauce, versez sur le pudding 
el servez brûlant. 

Pudding (lacé. ~ Ffliles bouil- 
lir un lilre de lait, sucrez vanille? 
laissez refroidir el veisez sui huil 

1 'aunes d'œufs j failes épaissir 
lain-marte, passez au tamis 

Failes tremper dans du vin de 
Madère une poignée de raism de 
Malaga, enlevez les raisini, humec 
lez de madère des biscuils d la cud 
1ère que vous rangez dans un moule ; 
versez la crème où vous avez mis J 
raisins et faites prendre sur glace. 

Pudding de haricots. — Faites 
cuire des haricola blancs dans de 
l'eau, pilez-les; failes-en clarifier el 

Seser iâTO grammes, SOO grammes 
e sucre, faites bouillir ensemble 
quelques instants, ajoutez un 
ceau de beurre, laissez bouillir un 



peu en remuant louiours, afin que 
te mélange ne s'attscne pas, ôtez du 
feu, laissez refroidir, ajoutez trois 
œufsenliers, huil jaunes d'œufs, ver- 
sez le tout dans un moule beurré, 
mettez au four. On peut employer 
des pommes de terre en place de 
haricots et en même quantité. Ce 
gâteau doil être fait la veille du jour 
où l'on veut le servir. 

Pudding ft la lyonnaise. — Bat- 
tez ensemble quatre œufs, six cuil- 
lerées à bouche de lait froid, autant 
de sucre en poudre, quatre cuille- 
rées à bouche d'eau-de-vie, deus de 
rhum, vingt cerises à l'eau-de-vie 
sans noyaux, de la mie de pain ras- 
sie el une petite brioche rassie, 
toutes les deux émiellées; travaillez 
[>endanl cinq minutes avec une cuil- 
lère de bois, vereez dans un moule 
garni de caramel, puis de beurre, 
mêliez cuire sous un four de cam- 
pagne pendant trois quarts d'heure, 
démoulez, arrosez de rhum, mêliez- 
y le feu. 

Pudding de niarronH. — Placez 
un kilogramme de marrons sur le 
feu dans un vase rempli d'eau, avec 
'sel ; lorsque l'éeorce s enlève, relirez 
du feu, presseï-les dans l'eau au fur 
et à mesure que vous les pèlerez; 
une fois dépouillés remettez au feu 
avec un peu de lait et de vanille, 
laissez réduire en écrasant de temps 
en temps les marrons ; quand ils sont 
réduits en bouillie, passez au tamis, 
ajoutez un verre de crème, 30 gram- 
mes de beurre; on mélange le lout. 
Tournez ensuite ISO grammes de bon 
beurre jusqu'à ce qu'il ait l'appa- 
rence de la crème, niellez 250 gram- 
mes de sucre pilé, trois œufs enliers, 
huit jaunes, douze amandes amères 
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pilées; on mélange le lout en ajou- 
Innt en dernier lieu les huit blancs 
d'œiifs haltus en neige; mêliez dans 
un moule, faites cuire au bain-marie 
une heure et demie; on sert chaud, 
avec une sauce ainsi indiquée. 

La bouillie de marrons doit cire 
préparée la veille du jour où on 
veut l'employer, maïs la million des 
ingrédienis ne peut être faite à 
l'avance; la quanlilé de sucre est 
facultative et peut être augmentée 
sans inconvénient. 

Pudding â> Ift moelle. — Écrasez 
dans du lait un quart de biscuit, 
huit jaunes et blancs d'œufs battus 
séparément ; ajoutez deux onces de 
sucre en poudre, moelle de bœuf 
hachée, un petit verre d'eau-de-vie, 
un de vin d'Espagne, de l'eau de 
fleur d'oranger, fécule; faites bouil- 
lir, versez dans une timbale, faites 
cuire une demi-heure feu dessus et 



Pudding aax. pnniines de terre. 

— Cuisez â l'eau des pommesde terre, 

Iieleï, passez, ajoutez une demi- 
ivre de beurre fondu, autant de sucre 
eu poudre, ajoutez six œufs battus, 
de l'eau-de-ïie, une demi-livre de 
raisin de Corinthe, mêlez, vereez 
dans une serviette, ficelez, faites 
cuire à l'eau bouillante pendant une 
demi-heure; dressez, servez avec du 
vin blanc mêlé à du sucre et à do 
beuiTe fondu, 

Pnddlng de Reims. — Râpez un 
paquet de biscuits de Reims roses, 
m étiez -y quelques cuillerées de 
sucre pilé, quatre jaunes d'œufs, 
les blancs battus en neige, un petit 
verre de rhum, un quart de raisin de 
Malaga, un quart raisin de Corinthe, 
un peu d'angélique en morceaux; 
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beurrez un moule, versez la pâle et 
faites cuire au bain-marie, avec feu 
dessus; servez saucé de la sauce 
suivante : 

Versez sur quatre jaunes d'œufs 
du lait bouilli sucré, faites prendre 
un moment sans bouillir et ajoutez 
quelques cuillerées de kirsch. 

Pnddin^t de rix. ^ Mettez 
255 grammes de beau riz que vous 
aurez échaudé trois fois sur le feu 
avec de l'eau qui couvre le riz sans 
remplir la casserole, faites cuire 
jusqu'à ce que l'eau ait réduit et le 
riz gonflé. Prenez 150 grammes de 
sucre fondu dans de l'eau bouillante ; 
quand le riz n'est pas tout à fait cuit 
mettez un verre de rhum, retirez du 
feu ; on met le riz dans un moule de 
grès, à la cave; le lendemain on 
renverse le moule sur une assiette; 
décorez votre pudding avec de la 
gelée de groseille, ou des fruits 
conlits, ou du rhum que l'on allume 
au moment de servir. 

Pudding an vermicelle. — Faites 
bouillir un quart de vermicelle dans 
du lait avec un peu de cannelle ; quand 
il est cuit, enlevez la cannelle, mettez 
quatre jaunes d'œufs battus, un 
quart de sucre en poudre, autant de 
beurre fondu, de la crème; versez 
et faites prendre couleur au four de 
campagne. 

Puits d'oranKC. — ■ On enlève à 
l'aide d'un couteau le dessus d'un 
des côtés de l'orange comme s'il 
s'agissait d'ouvrir un œuf à la coque ; 
détachez avec une petite cuillère 
l'intérieur de l'orange, en ayant soin 
de ne point entamer l'ccorce, dans 
laquelle la chair de l'orange doit 
rester contenue; on ajoute quelques 
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eiiillorées de sucre pilé, on conlinue 
à détacher la chair de la pelure; on 
ajoute du sucre pilé jusqu'à ce que 
l'on ail une sorte de marmelade qui 
reste dans la pelure de l'orange; 
quand elle est assez travaillée, on 
recouvre l'ouverture avec le petit 
morceau primitivement enlevé; on 
sert chaque orange sur une petite 
assiette avec une petite cuillère. 

Pmehs (Recette Roret). — Le puticli, 
boisson imaginée en Angleterre, pa;e 
de brumes et de brouillards oii léco- 
nomie humaine a sans ( 
rendre de la vigueur h 

lie l'énergie au système .__ 

qu'au cerveau, est répandu dans la plu- 
part des pays civilisés. 

La préparation du j)unoh peut se 
faire de bien des manières suivant le 
caprice ou le goût des amateurs, mais 
il reste toujours des formules classi- 



Rhum de la Jamaïque. . . . 3 lit. 50 

Infusion de thé 2 lit. SO 

Sucre blanc 1 kilog. 

2 citrons. 

La première opération pour préparer 
du punch, est de faire le thé, non pas 
en versant tout à coup sur le thé une 
masse d'eau bouillante, mais en procé- 
dant méthodiquement. 

En conséquence, on dépose dans une 
théière, 60 grammes de thé hyswin de 
première qualité, et on verse dessus 
une tasse d'eau bouillante, on ferme 
ta théière et quelques minutes après, 
on renouvelle celte opéraijon. 

Les feuilles de thé, sous l'influence 
de celle petite quantité d'eau chaude, 
se déplissent, se tendent, se gonflent 
et se trouvent toutes disposées à. aban- 
donner leur arôme A Keau. Quelques 
minutes après cette seconde opération, 
on achève de remplir la théi&re avec 
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de l'eau triïs chaude. Enfin, au bout 
de 5 minutes d'infusion, le thé est pré- 
paré et peut être versé dans le bol od 
l'on prépare ie puoch. Si l'on trouve 
que le Ihc est trop fort, on peut en 
modérer la dose et n'en mettre que 
40 et même 30 grammes. En procédant 
autrement, c'est-à-dire en noyant tout 
h. coup les feuilles avec toute la masse 
d'eau bouillante, ces feuilles saisies 
inopinément par la chaleur, braient et 
se cuisent pmtOt en n'abandonnant 
qu'une petite partie de leur arôme à 
cette oau qui ne donne plus qu'un thé 
plat et sans parfum. 

11 ne laM^ pas non plus prolonger 
l'infusion au delà de S minutes, parce 
qu'alors, l'eau dissout les principes 
amers et tanniques renfermés dans in 
feuille. 

Tout cela bien compris, reprenons la 
préparation du punch. 

Avant de verser le thé dans le bol 
on a coupé deux beaux citrons à peau 
fine, et bien frais, en i il 5 tranches 
qu'on pose sur le tond de ce bol, puis 
on ajoute le sucre coupé en petits mor- 
ceaux dont on augmente ou diminue 
la dose suivant qu'on aime le puneh 
plus ou moins sucré ; cela fait, on verse 
dessus le thé, qu'on vient de préparer 
et qui est bouillant et immédiatement 
sur le thé, le rhum qui complète la Tor- 
il faut tiien se garder de verser le 
rhum de haut avec force sur le thé, 
mais interposer entre le jet de la bou- 
teille qui le renferme et le thé, une 
cuillère sur laquelle seront posées quel- 
ques tranches de citron, afin que ce 
rnum ne descende pas dans le thé, mais 
reste à la surface et s'y étale en nappe 
alcoolique.Sous l'influence du théhouil- 
lant, le punch acquiert une certaine 
élévation de température et quand on 
le juge assez chaud, on approche une 
allumette qui l'enflamme aussi ta t. 

Il faut laisser le punch brûler Lran- 
quitlement sans l'açiter, et jusqu'au 
moment où il s'éteint de lui-même; 
alors, quand il ne jette plus ^ue quel- 
ques lueurs bleuMres et inaées, on 
peut le remuer doucement pour y ré- 
partir le sucre qui s'est fondu dans le 
thé, et le suc ainsi que l'huile essen- 
tielle de citron, puis le distribuer aus- 
sitôt dans les verres. 
Faisons remarquer en passant que 
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ce punch peut Èlre mis en cruchons, 
lorsqu'il est refroidi; seulement on con- 
seille de ne le laisser brûler que quel- 
ques minutes et de le filtrer avant de 
le mettre dans les cruchons. 

En cet état on le boit froid, ou si 
on veut le boire chaud, on débouche le 
cruchon, qu'on plonge |>endantijuelque 



Parée de betteraves. — Les 

belleraves étant cuites, ]iuis recuiles 
au four, coupez par tranches , 
mélangez à uoe puvée d'oignons, 
mouillez de bouillon, meltez se!, 
poivre, épices, un fdel de vinaigre. 

Purée de cardons. — Blanchis- 
sez, cuisez les cardons dans une 
sauce béchamel, dégraisser, passez, 
incorporez beurre et crème. 

Parée de céleri. — Prenez de 
grosses racines de céleri, épluchez, 
faites cuire à l'eau el au sel, passez, 
mettez du beurre frais dans une 
casserole, votre purée, du bouillon, 
un peu de crème, sel, poivre, un peu 
de sucre. 

Pnpce de chicorée. — Se fait 
comme la purée de céleri. 

Purée de cosses de pois verts. — 
Agissez comme ci-dessus, seulement 
faites cuire plus longtemps el hachez, 
les cosses étant cuites. 

Pnrée de fonds d'artichauts. — 
Parez, blanchissez, cuisez dans l'eau 
avec farine, sel, jus de citron; écra- 
sez, mélangez à la béchamel grasse, 
passez, faites réchauffer avec beurre 
et crème. 

Parée de haricots A la crème. — 
Lavez , cuisez à l'eau salée avec 
bouquet et oignons, passez, mélangez 
avec du beurre el de la crème, assai- 
sonnez, servez. 
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Pnrée de haricots secs. — Se 

fait comme celle de pois secs , 
mais on les cuit en les retirant de 
l'eau; on ne les laisse pas dans 
l'humidité. 

Parée de lapereaux. — Rôtissez, 

séparez la cliair des os, hachez, 
pilez avec beurre, passez ; au moment 
de servir chauffez avec du fumet de 
lapereaux, servez dans une croustade 
avec des œufs mollets. 

Purée de lentiiies. — Cuisez 
dans l'eau, sel, bouquet, oignon, 
carotte, passez, remettez au feu, 
ajoutez du beurre, servez avec croû- 
tons frits. 

Paréo de lentOles {autre). — 
Cuisez avec lard, passez avec bouil- 
lon de la cuisson, ajoutez un peu de 
jus de viande, servez avec croulons 
frils. 

Purée de marrons. — Épluchez 
des marrons rôtis, passez au beurre, 
mouillez avec bouillon el vin blanc, 
cuisez à petit feu, pilez, passez. 

Parée de marrons jt la vanille. 
^ Faites cuire, comme ci-dessus, 
passez à la passoire, mouillez de 
lait sucré el vanillé ; ajoutez quatre 
jaunes d'œufs, un œuf entier, mélan- 
gez bien le tout, faites prendre sous 
four de campagne. 

Purée do mousserons. — l^plu- 
chez, lavez, blanchissez, égoultez, 
hachez très menu, mettez avec un 
morceau de beurre dans une casse- 
role, mettez du jus de citron, laissez 
la farce se colorer, mouillez avec du 
jus, assaisonnez. 

Parée d'oignons breloaoe. — 
Mettez dans une casserole oignons, 
beurre, sel, farine, mouillez de bouil- 
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Ion, passez, servez accompagné de 
croulons frils. 

Parée d'oseille. — Passez de 
l'oseille, épluchez, lavez, égoulÉez 
en pressant dans de l'eau salée 
ionillanle, retournez avec l'éeu- 
moire, égoutlez, rafraîchissez, jetez 
dans un roux mouillé de bouillon, 
faites bouillir et mijoter, dégraissez, 
passez, ajoutez un peu de fond dé- 
graissé de la noix de veau. 

Purée de pois secs. — Faites 
tremper pendant une nuit; égoutlez 
et laisaez-les encore douïe heures 
dons leur humidité. Mettez-les dans 
une casserole avec eau, sel, poivre, 
du lard, carottes, oignons, clous de 
girolle, pei-sil, thj;m, laurier; pas 
mouillez de la cuisson et assaisonnez 
comme d'habitude. 

Purée de pois «eris. — Faites 
cuire des pois verts dans de l'eau 
bouillante, avec bouquet de persil, 
sel, poivre, passez-les, mouillez de 
jus et mêliez un morceau de beurre 
manié de farine. 

Pnréc de pomuics de terre gra- 
tinée. — Pelez, lavez, émincez, met- 
tez dans une casserole avec eau, 
beurre, sel, muscade, faites cuire 
une demi-heure feu dessus, feu des- 
sous, travaillez; mettez du beurre, 
liez, faites prendre couleur au four, 

Purée de paumes de terre A la 
Maria. — Passez des pommes de 



terre pelées cuites dans du bouillon 
avec au fond de cuisson, délendez 
avec béchamel, faites prendre un 
peu de couleur au four de campagne, 
servez. 

Purée de potiron. — Pelez, cou- 
pez en morceaux, jetez à l'eau bouil- 
lanle et salée, passez, mêliez dans 
une casserole avec beurre, crème, 
sucre, farine, réduisez, liez avec des 
jaunes d'œufs. 

Purée de poulet — Plumer, 
vider un poulet. Enlever le cou, les 
pattes et ailerons; l'envelopper d'une 
feuille de papier beurré, faire rôtir 
à point, laisser refroidir, enlever le 
papier, détacher les chairs de l'es- 
tomac, mettre le reste du poulet dans 
un pol avec un peu d'eau. Ajouter 
le col, ailerons, pattes, gésier, foie; 
faire bouillir le tout ensemble jus- 
qu'à dissolution des chairs, passer 
à la servielle, hocher et piler les 
blancs en réserve; délayer dans du 
bouillon, passer à force bras dans 
une étamiue, saler, tenir au chaud, 
la donner au malade de deux heures 
en deux heures. 

Purée de tonintes. — Faites re- 
venu des oignons dans du beune, 
enlevez la peau d'une h\re de toma- 
te'-, faites bouillir vmgt minulcb, 
mouillez avec du bouillon, passez, 
failPs bouilhi, ajoutez un peu de 
lapioca, servez avec petits croûtons 
frits. 
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(fueucllcM. - — l'oui' faire les (jiie- 
iieiles ou se sei'l de volaille, de 
gibier, du gioisaon ou de veau . Elles se 
composent ainsi : hachez menu la 
chair que vous voulez employer, 
puis faites dessécher sur le feu, dans 
une casserole, un morceau de mie 
de pain trempée dans du lait ou 
dans du consommé, laissez refroidir, 
ajoutez à ce milonnage du beurre 
frais ou de la graisse de rognon de 
veau et assaisonnez de sel et d'épices ; 
jetez viande et mitonnage dans un 
mortier, pilez en ajoutant des œufs 
entiers, jusqu'à ce que le tout soil 
en pâte assez consistante; passez 
cette pâle dans un lamis à quenelles ; 
moulez avec une cuillère et faites-la 
cuire dans du bouillon ou de l'eau 
salée; relirez après dix minutes d'une 
cuisson douce, laissez égoutler. 11 
faift que les substances diverses qui 
entrent dans la composition des que- 
nelles telles que viande, mie de pain, 
soient d'égales quantités. 

4)ucnclles ft la crème. — Elles 
se font avec de la pâte à chouK à 
la crème, desséchée et dans laquelle 
on incorpore des œufs, un peu de 
farine, une pincée de poivre, un peu 
de muscade. La pSle se prend avec 



une cuillère à bouche, et on se sert 
du doigt pour la faire tomber, de la 
grosseur d'une amande, dans une 
casserole d'eau chaude tenue hors 
du feu. On les termine comme les 
quenelles ordinaires. 

{Inenelles d'esliiFj;con . — Prenez 
de la chair d'esturgeon, ajoutez en 
quantité égale du mitonnage, du 
Iteurre, terminez comme pour les 
quenelles ordinaires, seulement, pour 
assaisonner, ajoutez au sel des épices 
une cuillerée de fines herbes que 
vous aurez passées au beurre. 

Qnenellcs de tôle. — Hachez du 
foie de bœuf, passez au lamis; 
ajoutez trois œufs entiers à un bon 
morceau de beurre, mélangez bien 
le tout; mettez le foie, sel, poivre, 
un peu de mîe de pain; faites de 
petites boulettes, trempez dons la 
chapelure el faites cuire cinq minutes 
à l'eau salée. On les sert dans du 
potage gras. 

Quenelles frites, — Trempez 
des quenelles dans une béchamel 
bien épaisse roulez-les dans de la 
mie de pain, Irempez-les dans des 
œufs battus, panez-les de nouveau, 
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faites frire ; servez avec une garniture 
de persil fril. 

Quenelles & la moelle. — Faites 
dégorger 200 grammes de moelle de 
bœuf, ajouter im poids égal de mie 
de paiu, puis une cuillerée à bouche 
de farine, gel, poivre, ciuq jaunes 
d'œufs el UQ entier. De ce mélange, 
faites une pâte lisse que vous pren- 
drez avec une petite cuillère chaude 
E Dur la laisser tomber dans de l'eau 
ouillanle salée ; parez el employez. 

ttncnelles depoiumcadc terre. — 

Faites cuire des pommes de Icrre au 
four et sous la cendre, afin qu'elles 
soient bien farineuses; ajoutez un 
bon morceau de beurre et du persil 
haché menu ; mettez au feu dans une 
casserole, incorporez quelques œufs 
entiers, les uns après les autres, 
jusqu'à ce que la quenelle se trouve 
résistante, assaisonnez de sel, poivre, 
pochez les quenelles, laissez égouUer 
et refroidir ; faites frire de belle 
couleur. 

UneDeiiesùiitsciuouic. — Prenez 
■ no grammes de beurre, cinij jaunes 
d'œuîs, no grammes de semoule 
fine, sel et muscade. Prenez la pâte 
avec une cuillère à bouche, en la 
détachant par parties , laissez -la 
tomber dans de l'eau bouillante. 
Ces quenelles ainsi pochées, égout- 
tez et parez prèles à employer. 



i — QUEUES 

Qneocs de bcenf ft la Salnle-ilë- 
uefaonid. — Cuisez dans le pot-au- 
feu, assaisonnez de sel el de poivre, 
panez deux fois après les avoir 
trempées dans du beurre tiède, met- 
tez au four, servez sur une purée 
de pois. 

Ijuene de boenr panée el grii> 
lée. — Faites cuire dans le pot-au- 
feu, qu'elle rend délicieux; faites 
fondre du beurre, assaisonnez la 
queue de sel et poivre, trempez dans 
le beurre, puis dans de la mie de 

Eain émiette, trempez encore dans le 
eurre, repanez, faites griller et 
servez sur sauce piquante. 



Queues de luonton lïUes au 

parmesan. — Cuisez à la braise, 
trempez dans de l'œuf battu, paneï 
avec mie de pain et parmesan, frisez 
au saindoux, servez avec persil fiil. 



Queues de mouton au rlx, — 

Blanchissez, coupez les bouts, met- 
tez-les par paquets, cuisez à la 
braise, mettez dans une marmite 
avec du bouillon de riz épluché et 
lavé; quand il est crevé, ôtez du 
feu, laissez refroidir les q^ueues cui- 
tes, enlevez, laissez refroidir, enve- 
loppez de riz, trempez dans de l'œuf 
battu pour les paner de mie du 
pain, faites frire dans du saindoux, 
servez avec persil frit. 

Queues de porc à la purée. — 
Cuisez dans une braisière, servez 
sur une purée de pois. 
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RAMe de lièvre Jtia Cast%lione. 

— Pare^ le rSble d'un l>on lièvre 
pour le piq^uer ensuite avec des filets 
a'aneliois bien dessalés, faites [Darioer 
le râble une jouinée dans un demi- 
verre de vinaigre, oignons, thym, 
laurier, quelques grains de poivre, 
un clou de girofle; mettez le tout au 
four dans un plat en lerre en ajou- 
tant un morceau de beurre. Assai- 
sonnez légèrement et ayez soin d'ar- 
roser continuellement le râble avec 
sa marinade. Aussîtât cuit, dressez 
le râble sur le plat, passez le peu de 
fond qui reste, et versez-le dessus. 

Rndfs. — Enlevez les racines, le 
bout, ne laissez que deux ou trois 
feuilles et servez en ravier après les 
avoir bien lavés. 

BagoAt de cliampijjnoni . — 
Épluchez de gros champignons, jetei- 
les dans une casserole avec du 
beurre, un peu d'eau, du jus de 
citron, couvrez la casserole, failes 
bouillir trois minutes et servez dans 
son velouté. 

Ragoût A la Boanctère. — Met- 
tes dans une casserole bouillon, vin 
blanc, du jambon cru en petits mor- 
ceaux, des débris de champignons, 



de truffes; failes houilhr et réduii* 
à demi. Vous failes, d'autre part, 
un roux, que vous mouillez de bouil- 
lon et que vous failes réduire de 
moitié; passez voire premier jus, 
ajoulez-le à votre roux; ajoutez 
alors du foie gras en escalopes, des 
olives déooyaulées, des champignons, 
des rognons et des crèles de coq, des 
quenelles, des truffes. 

Bagoat de ponict. — Découpez 
un poulet, meltez-le dans la casserole 
avec beurre , sel , poivre ; faîtes 
revenir; mouillez de jus de viande. 
Cinq minutes avant de servir, mettez 
un JUS de citron, un peu d'eau-de- 
vie; servez avec croûtons frits au 
beurre. 

Ragitûl de veau g) la bourgeoise. 
— Mettez beurre et farine dans une 
casserole; laissez bien roussir, si 
vous voulez un ragoût brun; sinon, 
laissez blanc et ajoutez une liaison 
d'œuEs au moment de servir. 

Mettez la viande dans le roux blond 
ou brun, failes dorer; mouillez avec 
de l'eau chaude; ajoutez sel, poivre, 
Ihym, laurier, oignons, champignons, 
carottes, petits pois; laissez cuire. 

Baie an beurre noir. — Prenez 
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un blanc de raie, lavez, nettoyé?., 
coupez le bout des nageoires, mettez 
dans l'eau froide salée, et au premier 
bouillon retirez et laissez tremper une 
derai-heure. Mettez fondre à feu vif 
un gros morceau de beurre ; lorsqu'il 
est près de brûler, jetez une cuillerée 
de vinaigre el du persil haché. 
Ëgoullez la raie, enlevez la peau, 
mettez du sel el jetez le beurre noir 
dessus. 

Raie anx Unes herbes. — Dé- 
coupez en gros lilets, enlevez la peau, 
essuyez; niellez au feu un demi-hlre 
de lait, des tranches de citron, du 
beurre, un peu de farine, sel, poivre, 
flnes herbes en quantité; mêliez les 
filets, faites cuire à loul pelil feu ; 
aux Irois quarts, retirez, égouttez, 
panez, faites prendre couleur au 
tour et servez avec sauce aux fines 
herbes. 

Raie frite, — Goupez en lilets 
sans enlever les arÉles, mettez dans 
une marinade de farine délayée avec 
huile, vinaigre, fines herbes, ail, 
girolle, sel, poivre; faites mariner 
une nuil et faites frire dans du 
beurre, à feu vif. 

Raie ik la noisette. — Mettez le 
morceau de raie dans l'eau froide 
avec sel et oignons eu tranches; 
retirez lorsque l'eau bout; enlevez 
la peau, parez el servez couverte 
d'une sauce faile de farine, de beurre, 
d'eau liée avec le foie de la raie cuit 
et écrasé; mettez une cuillerée de 
vinaigre el un peu de noix mus- 
cade. 

Rftio à la Sainl«-nciiebonId. — 
Faites fondre du beurre, mêliez un 
peu de farine, du lait, persil, bou- 
quet garni, tranches d'oignons, ail; 



213 — RAISINÉ 

faites bouillir, mêliez vos filels de 
raie; faites cuire, égoultez; trempez 
dans du beurre tiède, panez ; retrem- 
pez dans le Iieurre, panez encore; 
faites cuire sur le gril el servez avec 
sauce rémolade. 

Raisiné. — Écrasez les raisins 
égrappés, faites-les cuire dix minutes 
dans une casserole, passez au tamis, 
remeltez quelques minules cuire à 
feu doux ; laissez réduire de moitié, 

ItftiïïlD» nature. — Enlevez la 
peau des gros raisins muscats égrap- 

5 es, faites-les bouillir trois minutes 
ans un sirop et servez. 

Halalla stomachique. — Mettez 
un litre d'eau-de-vie à vingl-deux 
degrés dans un bocal; ajoulez une 
hvre de sucre, une orange el un 
citron entiers ; couvrez el laissez trois 
semaines exposé à la lumière. Eote.vez 
les fruils, passez au papier Joseph; 
mettez en bouleilles. 

Ration alimentaire. — D'après les 
plus récents et les plus savants travaux 
sur l'atimen talion résumés par M. Dii- 
jardin-Beaumelz, la nourriture palion- 
nelle <l'un liomme aiiulte et liien por- 
tant devrait se composer journellement 
de 319 grammes de pain et de S5t) gram- 
mes de vianiJe. 

Ceci est purement théorique, puisque 

d'aliments, dont la quantité ctoit varier 
selon la dépense de travail musculaire 
ou de travail cérébral que l'on Tait. 

Une expérience, très sérieusement 
faite par la compagnie des Chemins de 
fer de l'Ouest, a prouvé irréfutablement 
que le régime alimentaire qui amena 

de travail était le suivant : 

Vîande 600 gr. 

Pain blanc 5B0 

Pommes de terre 1000 

Bière 1000 

On peut se baser sur ces chiffres. 

ilostedbyCjOOQlC 
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Ris de \ftaa en caisses, — Les 

ris parés et piqués, les couper par 
morceaux; failes cuire avec champi- 
gnons, fines herbes hachées menu, 
retirez et disposez dans des caisses 
de papier fort huilées et garnies 
de mte de pain, saupoudrez le loul 
de mie de pain et mettez sur le gril. 

Bis de veau h l'espai^nolc. — 

Faites dégorger les ris et blanchir, 
piquez-les dans une casserole, quel- 
ques débris de veau, oignons, carot- 
tes, placez autour des tranches de 
lard, ajoutez les lis de veau, mouillez 
avec du consommé, couvrez de papier 
. beurré ; la cuisson achevée, passez la 
sauce, faites réduire jusqu'à consis- 
tance de glace, remettez les ris de 
veau, laissez réduire la glace à point, 
dressez sur nu plat, détachez la glace 
de la casserole avec un roux mouillé 
de bouillon, versez celle sauce sur 
les ris. 

Bis de veau t:iix Bacn herbes. 

— Hachez persil , ail , échalotes, 
champignons, mé'angès à un bon 
morceau de beurre, sel, poivre, bou- 
quet garni; prenez les ris que vous 
aurez fait blanchir, mettez-les à ta 
casserole avec des bardes de lard 
par-dessus, un verre de vin blanc, 
aulant de bouillon, faites cuire à 
.tout petit feu; quand ils sont cuits, 
sorlez-les de la casserole avec pré- 
caution pour ne pas les défaire, 
dégraissez la sauce, ajoutez un peu 
de liehjg pour colorer votre sauce, 
puis versez sur les ris. 

Ris de veaa an four. — Net- 
toyez, blanchissez les ris de veau ; 
faites égoutter. Battez deux œufs avec 
sel, poivre ; coupez vos ris de vi 
et trempez-les dans 



RIS DE VEAU 

.fs battus, puis dans la chapelure. 
Mettez sur un plat allant au feu, 
lez de jus de viande, faites 
cuire au four un quart d'heure et 

rvez, saucés d'une béarnaise. 

Ris de vean en frleandean. — 
Après avoir blanchi les ris de veau, 
enlevé le cornet, piquez avec du lard 
fin, mettez cuire dans une bonne 
braise, assaisonnez, relirez au bout 
de trois quarts d'heure. Passez, faites 
■éduire la cuisson, ajoute? un peu 
de sucre en poudre, glacez dedans 
les ris du côté du lard, servez sur 
une purée d'oseille, de tomates, de 
marrons, champignons ou ragoût de 
concombre, des épinards ou de la 
chicorée. 

Bis de veau frits, — Lorsqu'ils 
sont blanchis, mettez dans une mari- 
nade tiède de bouillon, beurre, fines 
herbes, ciboules, échalotes hachées, 
sel, poivre, jus de citron; faites 
égoutter ; trempez dans une pâte à 
frire, faites frire de belle couleur et 
servez avec sauce tomate. 

Bis de veau an jns. -~ Faites 
dégorger à l'eau fraîche, blanchir à 
l'eau salée el laissez-les dans l'eau 
bouillante jusqu'à ce qu'ils gonflent ; 
piquez de lardons fms, assaisonnez 
de sel, poivre, persil, mettez-les 
dans une casserole en les mouillant 
d'un peu de bouillon, mêliez au feu, 
faites bouillir; lorsque le jus est 
presque entièrement réduit, remettez 
du bouillon et faites cuire un quart 
d'heure, feu dessus, feu dessous. 

Ris de vean A la Marengo. — 
Prenez sis ris de veau blanchis; 
coupez-les en escalopes de l'épais- 
seur d'un centimètre; placez -les sur 
un sautoir avec 12S grammes d'huile 



jGooglc 



RIS DE VEAU — ï 

d'olives, sel, poivre, muscade, falles 
sauter vos escalopes feu dessus, feu 
dessous, un quart d'heure suffit; 
égoullei! l'huife, ajoule?. deux dou- 
zaines de champignons, six Iruffcs 
coupées en iarcl, un peu de persil 
haché et un peu d'ail; gros comme 
une noix de glace, un peu d'espa- 
gnole réduite, une cuillerée dû sauce 
tomate, faites bouillir le tout et ser- 
vez chatidemenl. 

nia de Tean en papillotes. — 
Après les avoir blanchis, faites cuire 
dans une bonne braise, égoutteK, 
meltez-Ies sur un plat, versez dans 
une sauce à la uuxelles, laissez 
refroidir, coupez des tranches de 
jambon très minces, placez chaque 
ris, enveloppé de sauce, entre deux 
tranches, huilez des feuilles de pa- 

fiier, faites les papillotes, mêliez sur 
Egrd. 

Bts de Tcan il la ponlclle. — 
Faites blanchir, égouttez, placez sur 
le feu dans ime casserole avec un 
morceau de beurre ; saupoudrez de 
farine, mouillez d'un peu d'eau, 
ajoutez sel, poivre, bouquet garni; 
laissez cuire doucement. Vous aurez 
fait cuire à part des petits oignons 
et champignons que vous ajoutez an 
moment de servir ; liez la sauce avec 
des jaunes d'œufs, le jus d'un ci- 
tron. 

Btii de Tenu provençale. — 
Blanchissezet enveloppez d'une barde 
de lard vos ris, faites cnire dans une 
braise avec bouillon, sel, poivre, ail, 
estragon; quand ils sont cuits ran- 

§ez-ies dans un plat chaud, masquez 
e la sauce passée au tamis, 
BU (le Tcaa A la Tonloniïe. — 
Faites cuire comme pour l'espagnole, 
servez avec garniture à la Toulouse. 



Bissoles A la conStore. — Fai- 
tes un peu de pâte feuilletée ; laillez 
des ronds avec un verre à vin, mêl- 
iez au milieu un peu de marmelade 
d'abricels, mouillez les bords, re- 

Pliez en chausson, trempez dans 
œuf battu et faites frire à largi' 
friliire. 

Blssolcs de erfites de e«q el d<- 
trnires. — Échaudez, faites dégor- 
ger, cuire dans un blanc une dou- 
zaine de belles crêtes de coq, laissez 
refroidir, coupez en dés, mellez-les 
dans une sauce allemande avec les 
truffes cuites au madère et coupées 
aussi. Faites de petites crêpes non 
sucrées, faites-les cnire d'un côté, 
mettez dessus crêtes et Iniffes, pliez 
les crêpes en deux, de manière à 
enfermer le ragoût dedans; "vous 
collez les bords avec de l'œuf hallu. 
Trempez les crêpes dans l'œuf battu 
et faites frire à friture très chaude. 

Hlssole» malgren. — Faites imc 
petile abaisse de pàlé à rissoles, gar- 
nissez-la d'une pîllc faite avec des 
sardines pilées, de la raie de pain, 
des fines herbes, des œufs durs 
hachés, le tout bien mélangé et 

Ï passé au tamis; rabattez l'abaisse el 
ailes frire à t'huile l)ouillanle. 

Ris ftia Carnot. — Failes cuiie 
du riz dans beaucoup d'eau; lors- 
qu'il est gonflé ajoutez sel, beurre 
frais. Ayez des poires pelées el 
coupées en quartiers, faites-les cuiri> 
avec du sucre, du vin, de. la can- 
nelle, mettez le ri/, dans un plat, 
les quartiers de poires dessus et ser- 
vez chaud arrosé du jus. 

Biai an citron. — Faites cuire à 
l'eau un kilogramme de riz sans le 
laisser réduire en bouillie, retirez du 
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feu, laissez peu refroidir, ajoiilez li; 
jus de siï cilrons, un kilogrammi' 
de sucre blanc pulvérisé, un peu de 
rhum dans très peu d'eau, le zesic 
d'un cilron; versez l'eau sur le riz. 
mêliez dans un moule; quand le rii 
est froid, renversez le moule sur un 
plat, décorez avec de la gelée de 
groseille, ou confilure de cerises. 

Bit A la créole. — Failes cuire 
du riz dans très peu d'eau salée; 
mettez dn saindoux, du poivre de 
Cayenne, de la sauce tomate. 

Kiz & In gelée de groseille. — 

Faites crever du riz dans du hit, 
sucrez légèrement, ajoutez un mor- 
ceau de Beurre, et gardez près du 
feu afin qu'il ne refroidisse pas. 
Prendre de la gelée de groseille el 
en élendre une bonne couche sur le 



dans un peu d'eau six cuillerées à 
ImïucIic de bon riz (il est bien en- 
tendu que le riz doit être bien lavé, 
cela l'aide à gonfler), ajoutez petit à 
petit et sans jamais remuer, un litre 
de lait bouilli el liède, une demi- 
livre de sucre, un grain de sel, un 
peu de vanille, d'écorce de citron ou 
de cannelle, suivant goùl, un petit 
moi'ceBU de beurre frais; laissez 
cuire à tout pelit feu et liez de deux 
jaunes d'œuls au moment de senir. 

Riz aa lait d'amandes. — Fai- 
tes bouillir deux litres de lait, ajou- 
lez-y 3B0 grammes de riz blanebi, 
cuit à moitié, pour qu'il termine sa 
cuisson tout doucement, assaisonnez 
de sel et sucre ; au moment de ser- 
vir mélangez un quart de litre de 
lait d'amandes. 



Btz soufflé . — Failes crever 
SO grammes de riz dans du lait, 
versez dans une terrine, ajoutez une 
cuillerée d'eau de fleurs d'oranger, 
un demi-zeste de citron, du sucre, 
une cuillerée de beurre frais, cinq 
jaunes d'œufs; battre le riz pendant 
cinq minutes, rajouter les blancs 
d'œufs battus en neige, verser dans 
un moule beurré, mettre ou four; le 
riz monté, vous servez. 

Si toutefois voti-e pâte était trop 
claire, ajoutez un peu de fécule de 
pommes de terre afin de le bien réus- 
sir. 

RIzotto A la parlisieime . — 

Faii-e fondre à feu doux une bonne 
demi-livre de beurre, un oignon 
haché, mettre ensuite le riz, laisser 
cuire jusqu'à ce qu'il soil à sec mais 
non coloré. Mouiller de bouillon et 
laisser réduire, saler, poivrer, peu 
de muscade râpée, trois cuillerées de 
parmesan et de gruyère râpé, trois 
cuillerées de purée de tomates. 
Failes sauter à la poêle des saucisses, 
des rognons de veau coupés en tran- 
ches, du foie de veau, de la cervelle 
de mouton coupée, farinée, passée à 
l'oauf et poivrée ; faites frire et servez 
ces viandes sur le riz, avec une 
sauce piquante à part. 

RiKotto piéiHontais. — Faites 
cuire quatre cuillerées de riz dans 
du bouillon. Faites cuire des tomates 
avec persil, laurier, oignons, passez 
au tamis; ajoutez sel, poivre, beurre. 
Huilez un moule, mettez une couche 
de riz, une couche de tranches de 
gruyère, de la sauce tomate, et ainsi 
de suite. Saupoudrez le dessus avec 
de la chapelure, faites cuire douce- 
ment feu dessus, feu dessous pen- 
dant Irente-rinq minutes el servez. 
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a brochette — Ayez 
aes rognons de mouton que vous 
épluchez et fendez, sans les séparer; 
passez au travers une petite bro- 
cheile en bois; trempez dans du 
beurre fondu; roulez dans la chape- 
lure, faites griller en les retournant 
quand cela est nécessaire; les ro- 
gnons cuiËs, dressez-les sur un plat 
chauffé, metlez dans chaque rognon 
un morceau de beurre manié avec 
du persil haché. 

Rodons en tartines. — Faites 
cuire des rognons de veau avec des 
fines herbes, mie de pain, champi- 
gnons, sel, poivre, Irois jaunes 
d'œufs durs; le tout bien amal- 
gamé, ajoutez un verre de jus de 
veau ou de bœuf, un peu de vin de 
Madère, trois jannes d'œufs crus, 
préparez des tranches de paingrillèes, 
placez cette pâle sur chaque tranche, 
laites prendre couleur sous un four 
de campagne et servez. 

Rognons de vean grillés. — 

Prenez des rognons, enlevez la peau, 
fendez-les en deux, sans les séparer 
complètement; enhlez-les dans une 
brochette de façon à ce qu'ils res- 
tent ouverts, trempez-les dans du 
beurre, placez cinq minutes sur feu 
vif, retirez les brochettes, mettez 
dans un plat avec boulette de beurre 
et tranche de citron. 

rûiis. — Se 

Rognons do vean snaléa. — 

Enlevez la peau, la graisse, etc., à 
des rognons de veau, émincez, met- 
tez-les sur un plat avec beurre, 
champignons cuits, échalotes, persil 
haché, sel, poivre, muscade; faites 
sauter les rognons, ajoutez peu de 



fanne mouillez le vin blanc et 

sauce p'ipajjnole reiuile le tout 

cuit liez de beuiie fin icidulez 
avec du ]nsde citron 

Rognons nu iln de Hadere — 

Éplu he? vos r0r,Tions fende/ les c n 
deux moitiés, faites sauttr iiec 
beuire &el poivie quind ils sont 
cuits d'un côté, retournez-les de 
l'autre côté; préparez des tranches de 
pain frites dans du beurre que vous 
dressez sur un plat, placez-y vos 
tranches de rognons, versez dans le 
plot une sauce avec du jus de viande, 
du bouillon, persil et champignons 
hachés, du vin de Madère. 

On peut remplacer les ti-anches 
de pain par des champignons entiers 
coupés en deux moitiés, et cuits 
séparément ; servir avec une garni- 
ture de champignons. 

Rougets saace anx nionles. — 

Il faut avoir soin de remettre les 
foies des rougets avant de les faire 

S;riller. Servez-les accompagnes de 
a sauce suivante. Lavez et nettoyez 
deux lilres de grosses moules, mel- 
tez-les dans une casserole avec ail, 
persil; relirez-les de leui-s coquilles 
lorsqu'elles sont cuites; tirez le jus 

au'elles ont rendu au clair, ajoutez 
u beurre, un peu de farine, re- 
mettez les moules et versez sur les 
rougets. 

Ronx. ~ Le roux est il base de 
presque toute la cuisine. Jenn-sans- 
Terre, du Pelil Journal, a. fail des arti- 
cles pleins de sel sur tuî; il faut donc 
en parler avec respect. 

Ronx blanc. — Se fait coiiime le 
roux blond, mais se laisse à peine 
cuire sur de la cendre chaude. 
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Ronx bioBd. — Mettez fondre du 
beurre, ajoutez de la farine, tournez 
conslammenl pendant vingt minutes 
jusqu'au moment où !e roux sera 
cfliileur noiseUe. 



B — - ROUX 

Roux roux. — Faites fondre un 
morceau de beurre dans une cas- 
serole, mettez de la farine, faites 
roussir à pelil feu en tournant tou- 
jours jus(]u'à ijeile couleur. 
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Salade Alrxnuilre DiiniaK pi^rc. 

— Rouelles de betteraves, île pom- 
mes de lerre, de céleri; six jaunes 
d'œufs durs qu'on broie dans de 
l'huile de manière à former une 

fiàte à laquelle vous ajoute;! : cer- 
euil, llion écrasé, anchois piles, 
moutarde , cornichons et blancs 
d'oaufs hachés; on délaie avec du 
vinaigre, on fatigue longiemiis la 
salade et on ajoute du poivre île 
Cayenne. 

Salade bigarrée. — Un quart de 
litre de haricots flageolets, un quart 
de litre de haricots verle euils dans 
l'eau salée et demeurés un peu cro- 

auanls, un quart de lentilles cuites 
ans les mêmes conditions, sis gros- 
ses pommes de terre cuites sous la 
cendre et coupées en rondelles 
minces, une demi-bolle de radis 
roses, des céleris coupés en filets, 
trois harengs saurs en filets, deux 
belles pommes de reinette épluchées 
et coupées en tranches, voilà de quoi 
est composé ce mets bizarre que 
beaucoup aiment. 

Mettez mariner ces éléments hété- 
roclites dans du vinaigre, sel, poivre. 
Laissez deux heures, ajoutez de 



riiuilc, du ccrfi'iiil haché, rnlourncz 
et servez. 

Salade bretonne. — Six œufs 
durs, six oignons cuits sous la 
cendre, six sardines à l'huile et des 
Unes herbes hachées. 

Coupez les œufs en tranches, 
ainsi que les oignons, mettez les sar- 
dines sans leurs arêtes et sans leurs 
écailles et assaisonnez comme une 
salade ordinaire. 

Salade de ehonx ronses il la 
Rnsse. — Coupez un chou rouge 
en filets, faites-lui faire un bouillon 
dans de l'eau bouillante salée, faites 
égoutter, assaisonnez avec set, 
poivre, vinaigre à l'estragon, des 
jaunes d'œufs durs piles, un peu de 
cïême aigre, cerfeuil et estragon 
hachés et minces tranches de radis 
noir. 

Salade de cressen ans pom. 
mes. — Assaisonnez du cresson et 
des pommes de reinette coupées en 
tranches très minces, comme une 
salade ordinaire. 

Salade ft la Dumas. — Prenez 
des lailuca, jaunes d'œufs, les blancs 
hachés avec du cerfeuil, délayez les 
jaunes écrasés avec huile, sel, poivre 
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moutarde, vinaigre, mettez des tran- 
ches de cornichons, de câpres, de 
filets de langoustes, de crevettes, de 
filets d'anchois et de heltcraves, fati- 
guez. 

Salade o>>pagnoie. — Une salade 
d'escarole avec un oignon doux d'Es- 

fiagne coupé en morceaux, quelques 
laricois de Soissons; assaisonnez 
comme a l'ordinaire. 

Salade fantaisiste. — Goupez 
laitues, escaroles, cresson, cerfeuil, 
sardines à l'huile, deux jaunes 
d'œufs, mettez poivre, sel, mou- 
tarde, poivre de Cayenne, huile, jus 
de citron, remuez. 

Salade de filets de lupereanx. -- 

On coupe en filets des restes de 
lapereaux rôtis, on les dresse avec 
des anchois coupés menus, des petits 
oignons, du bouillon, des câpres, de 
la mie de pain coupées en forme de 
gros lardons que l'on fait revenir 
dans du heurre, jusqu'à ce qu'elles 
soient d'une belle couleur. Servir 
avec une mayonnaise. 

Salade sans huile. — Mêlei'. chi- 
corée, romaine, laitue, assaisonnez 
sans huile. Faites revenir une ving- 
taine de petits croûtons de lard que 
vous versez avec leur jus sur la 
salade, servez. 

Saliide japAnaise. — A titre de 
curiosité, car elle n'est pas excel- 
lente. Faites cuire des pommes de 
terre dans du bouillon, coupez en 
rondelles, assaisonnez de sel, poivre, 
huile, vinaigre, versez un demi-verre 
de vin de Château Yquem, des 
moules cuites au court - bouillon , 
des ronds de céleri, quelques ron- 
delles de truffes. 



Salade Jeanne sons Terre. — 

Coupez trots œufs durs en rouelles, 
quatre grosses pommes de terre, 
également coupées en rouelles, un 
demi-quart de saucisson d'Arles, un 
demi-quart de saucisson de Lyon 
coupés en tranches aussi minces que 

Sossible, des anchois, du persil, 
es échalotes hachées. Assaisonnez 
d'huile, de vinaigre, sel, poivre. 

Salade on lard. — Préparez des 

pissenlits, mettez dans un plat 
creux, sur feu doux, avec pommes 
de lerre longues, cuites à l'eau, 
coupées en rondelles; assaison- 
nez poivre et fines herbes- arrosez 
le lard sale f(ndu t h poêle a^ant 
un peu pris ouleur et Je Mnai 
gre egilemeil fasse a k poêle 
On Ijit chauffer seulement 1 pi'' 
senhls 

Salade Marlnelte -— Dea ftnds 
d art chauls des blancs de j>ou 
let des olives fircic dei pointes 
dasp rges iiee une r moihde le 
gér 

Sainde de poisson — So fdll 
av c les rest d un beiu poiss n 
siumon truite turb t etc toupez 
en morceaux faites manner Pa'-sez 
des œ ifs durs au tamis mettez de 
la moilarde I huile et le \inaigre 
dt la marinade mehnge? le tout 
a\ei. des blani,« dtpufs coupés en 
petits des fines heihes estragon 
cipres feuilles fe hilue'î un peu 
de Ci\enne 1 moiceaux de jos 
son 

Salade prince de Colles. — 
Ayez des cœurs de romaines, mettez 
dessus beaucoup d'estragon haché, 
du gruyère râpe, du poivre, huile, 
vinaigre. 
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SALADE — 2 

Salade rosse. — Faites cuire à 
l'eau salée des petits pois, «les hari- 
cots veris, des bouquets de choux- 
fleurs, des flageolets, des fonds d'ar- 
lichauts; faites cuire des pommes de 
terre en robe de chambre, épluchcK- 
les, coupez-les en rondelles; mélan- 
gez-les avec les légumes ci-dessus ; 
quand tout est refroidi, mettez en- 
core des blancs d'œufs dure, des 
anchoist des iitels de jambon, quel- 
ques truffes, des olives dénoyautées, 
un peu de caviar. Faites une sauce 
niayoanaise montée de kari, mettez- 
la dans le fond du saladier, arrangez 
symétriquement vos légumes dessus 
et sei-vez. Cette salade se retourne à 
table. 

Salade vé ni tienne. — Failes 
cuire petits pois, haricots verts ; ha- 
chez carottes, navels, pommes de 
terre; assaisonnez d'une mayon- 
naise, de deux cuillerées de mou- 
tarde, de cornichons découpés en 
rondelles. 



- L'écor- 

cher et la couper en morceaux, faire 
un roux au beurre et farine, el lors- 
qu'il aura une belle couleur, y faire 
revenir des oignons hachés fin, étein- 
dre avec la moitié d'une bouteille de 
vin rouge, un demi-verre d'eau; 
assaisonner de sel, poivre, épices, 
un peu de muscade, bouquet garni ; 
mettre les morceaux de macreuse 
eu réservant le foie, faire cuire deux 
heures à feu pas trop vif, lier avec 
le foie bien écrasé, tourner une ou 
deux minutes sur le four el servir 
sur des tranches de pain grillées. 

Salsins à la crème. — Faites 
cuire à l'eau salée, retirez, faites 
revenir dans le beurre, ajoutez de la 



farine, de ta crème ; mettez sel el 
muscade, laissez bouillir une minute. 

Salsiils ft-iis. — Nettoyez, faites- 
les cuire comme les salsifis à la 
sauce blanche; vous aurez préparé 
une sauce à beignets, faites frire à 
belle couleur. 

SalalUs h litaUenne. — Éplu- 
chez vos salsifis, faites cuire à 1 eau 
bouillante, salée et vinaigrée, égout- 
lez, préparez un peu de consommé 
et un peu_ de jus, jelez les salsîlis 
dedans, laissez diminuer la sauce, 
saupoudrez de gruyère râpé au mo- 
ment de servir. 

Salsifis an jas. — Nettoyez vos 
salsifis, passez-les à l'eau fraîche, 
égouttez, mettez-les dans une casse- 
role avec sel, poivre, un bon mor- 
ceau de beurre, un peu de bouillon, 
un morceau de gelée de viande, 
faites miioler pendant deux heures, 
en mouifiant avec du bouillon et du 
jus de viande, s'ils viennent à sécher. 

SaIsUls A la mayonnaise. — 

Préparez, faites cuire à l'eau bouil- 
lante, égouttez, mettez-les dans un 
saladier, versez dessus une mayon- 
naise, retournez comme s'il s'agis- 
sait d'une salade, ajoutez quelques 
fdets d'anchois et quelques ohves 
dénoyautées. 

Salsifis A la. sanee blanclie. — 
Préparez vos salsifis, mettez-les à 
l'eau bouillante avec sel, poivre; 
quand ils s'écrasent avec le doigt, 
retirez-les, égouttez; on a préparé 
une sauce bunclie, que l'on verse 
dessus au moment de servir. 

Salsifis saaee brane sautée. — 
Nettoyez les salsifis, jetez-les dans 
de l'eau et du vinaigre blanc, une 
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SARCELLES 

fois cuils, égoulleï, failes une sauce 
f>ruDe, à laquelle vous ajouterez de 
l'extrait de viande llébig; faites faire 
UQ lour à vos salsifis dans la s 
avant de servir. 

Sandwichs au jaiubon. — Pre- 
nez du pain rassis, en faire do 
petilcs tartines de l'épaisseur d'an 
sou, dont on enlève la croûte, 
beurrer légèrement, avec du bon 
beurre bien frais ; entre deuï de ces 
tartines, mettez uue lame excessive- 
menl mince de jamboD cuil, ou 
naturel ; ce plal est très bon avec le 
ihé. 

Sarcelles A la batelière. — Les 

démembrer, couper les filets en 
tranclies longues, mettre dans une 
casserole un morceau de beurre, des 
échalotes hachées, persil, sel, poi- 
vre, muscade râpée, ajouter les 
tranches de sarcelles à un feu vif. 

Sarcelles rSties. — Procédez 
comme pour les canards et les cane- 
tons. La sarcelle se mange indiffé- 
remment en maigre comme en gras, 
sa chair est savoureuse et se prête i 
beaucoup de métamorphoses. 

Saace allemande. — Mettez daUS 
une casserole un peu d'extrait de 
viande délayé, du coulis, du persil 
haché blanchi, un foie de volaille 
cuit, des anchois, des câpres hachés 
finement, du beurre, sel, poivre; 
laissez cinq minutes au feu. 

Sauce alsBtdeuDe pour gibier. 
— Faites revenir dans du beurre 
deux échalotes hachées, farine, et 
tournez jusqu'à ce que ce soit jaune; 
ajoulez bouillon, sel, poivre, vin 
blanc, un cornichon hacné, la mari- 
nade du gibier, laissez bouillir. 



Sauce ft l'aniselte. — Prenez un 

quart de crevettes, détachez les 
queues, broyez-les ; faites une sauce 
avec huile, vinaigre, moutarde, fines 
herbes hachées, sel, poivre, jus de 
citron et un demi-verre d'anisette 
(excellenle pour le homard). 

Sanco «nrore. — Moitié sauce 

tomate, moittésBuce allemande; failes 
réduire, relirez du feu, mettez peu 
à peu un quart de beurre fin en 
tournant toujours. 

Sauce béarnaise. — Meltez dans 
un bol cinq à six jaunes d'œufs bien 
frais, ajoutez, en tournant toujours, 
un quart de beurre fin ; d'autre pari, 
vous aurez fait bouillir dans un verre 
de vinaigre sept à huit échalotes ha- 
chées; lorsque le vinaigre est réduit 
à une cuillerée vous le passez et le 
meltez dans voire sauce qui doit avoir 
consistance de sauce blanche épaisse ; 
au moment de servir, ajoutez un 
moreeau de glace de viande, jieu de 
sel, peu de poivre. 

Saoce béchamel graaac. — Pre- 
nez du velouté, faites réduire en 
tournant loul le temps; mettez alors 
de la crème bouillie, failes mijoter 
sur feu doux toujours en tournant, 
passez à l'étamine. 

Sauce béchamel maigre. — 

Coupez en dés un oignon moyen, 
passez au feu avec quarante grammes 
de beurre. Lorsquil est bien blond 
ajoulez deux cuillerées à bouche de 
farine; failes revenir un iastanl, 
ajoutez un demi-litre de lait, une 
prise de muscade, sel, poivre ; laissez 
' 'e une demi - heure, passez au 
tamis; servez. 

Sauce béchamel [autre ma- 
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niére). — Prenez uu quart de veau, 
UQ demi-quart de jamhon, coupez 
en morceaux; ajoutez carolles, oi- 
gnons, échalotes, persil, ciboules, 
clous de girolle, le toul liacbè, sel, 
poivre, un demi-quarl de beurre; 
mettez au teu,ne laissez pas prendre 
couleur; ajoutez alors de la farine 
délayée d'avance, mouillez de lait, 
laites bouillir en tournant toujoui-s; 
lorsqu'elle est épaisse, passez au 
tamis. 

Sauce an bcui-re noir. — Faîtes 
réduire quatre cuillerées de bon vi- 
naigre, meltcï en morceaux une 
demi- livre de beurre, fondez, ajoutez 
le vinaigre, une pincée de poivre. 

Sauce bigapade. — Prenez deux 
bigarades, enlevez la peau, retirez 
le blanc qui reste, émincez le plus 
lia possible, jetez dans l'eau bouil- 
lante, faites jeter un bouillon, rafraî- 
chissez au moment de vous en 
servir. 

Sauce bise pour cwleleKes. — 
Faites un roux avec du beurre, de 
la farine, mouillez avec vin blanc et 
vin rouge, ajoutez du jus, des câ- 
pres, sucre, sel, poivre, moutarde. 

Sauee blanche. — Mettez dans 
une casserole un bon moraeau de 
bon beurre avec deux cuillerées de 
farine, un peu d'eau tiède; remuez 
jusqu'à ce que le tout soit prêt à 
bouillir, reUrez du feu et y mettez 
sel, poivre, un fdel de vinaigre el un 
jaune d'œuf. 

Sauce blanche lorraine. — De 
la crème, un morceau de beurre, 
une cuillerée à bouche de farine, 
mettez dans une casserole avec poi- 
vre et sel, faites fondre le beurre 
sans le laisser roussir, ajoutez la 



crème, tournez jusqu'à ce que la 
sauce commence à bouillir, ajoutez 
un morceau de beurre, tournez el 
servez. 

Sauce bonne Temme. — Faites 
prendre couleur a des oignons, dans 
du beurre; ajoutez oignon, carotte, 
ail, persil, ciboule; mouillez vin 
blanc et bouillon; faites bouillir une 
heure, passez au tamis; ajoutez des 
champignons blanchis. D autre part 
faites bouillir de la mie de pain dans 
du lait, passez au tamis el mélangez 
le toul e 



Sauce A la bourgeoise. — Faites 
blanchir ceifeud jersil Lslra^on 
haibe eg uttez delajez ivet du 
boudion et un peu de glace de 
viande tiède un peu de moularle 
du sucre en poudre poivre |us de 
citron Cette sauce est excellente 
poui le bœuf bouilli 

Sautt. aux clinm|ilgnon4 -^ 

Pienez uu quatt de ibampignons 
un demilitie ie crème douce une 
goub e d<ul mettez un gr s mot 
ceau de beuire dans une cas'wrole 
avec une cuillerée de faune tourne? 
quand te beurre est fondu, ajoutez 
la crème ; un quart d'heure avanl de 
servir, mettez les champignons el 
l'ail, un morceau de beurre en tour- 
nant el passez. 

Sauce chasseur. — Un tiers de 
bouillon, deux tiers de vin blanc, 
faites bouillir el réduire avec écha- 
lotes, persil, ail, estragon, ciboule, 
cerfeuil hachés finement, sel, poivre 
de Cayenne ; au moment de servir 
ajoutez une cuillei'ée d'huile d'olives, 
un jus de citron ; battez vivement la 
sauce. 
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Saaee chanTroix de gibier. - — 

Mettez de la sauce espagnole dans 
une casserole, avec une cuillerée de 
fumet de gibier, une cuillerée de 
gelée de viande, mélangez bien le 
tout, faites cuire uu quart de beurre, 
passez à l'élamine dans un bol placé 
dans de l'eau froide et tourneu jus- 
qu'à complet refroidissement. 

Suueo chanlWlK de volaille. — 

Faites réduire du velouté avec de la 
glace de volaille, tournez tout le 
temps; lorsque la sauce est épaisse, 
retirez du feu, mettez des jaunes 
d'oeufs, un jus de cilrou et agissez 
comme ci-dessus. 

Sance ehevroail. — Mettez de la 
sauce esimgnole, deux cuillerées de 
vinaigre, jus, faites réduire, mélangez 
delà gelée de groseilles, faites bouillir 
avant de servir, 

Sanee an citron (cuisine an- 
glaise). — Dépouillez un citron de 
son écorce, enlevez les pépins, coupez 
en rondelles minces; laites blanchir 
un foie de poulet, canard, dinde, à 
votre choix, pilez-le, mélangez avec 
vos rondelles de citron et versez 
dessus du beurre bien chaud, 

Sauee Colberl. — Faites chauffer 
de la glace de viande, ajoutez 150 
grammes de beurre, une pincée de 
persil haché, jua d'un citron, servez, 

Sauec h la crème. — Faites 
fondre du beurre, une cuillerée de 
fleur de farine, mêlez, assaisonnez de 
sel et poivre, sei^vez le lait qui doit 
être chauffé à part, faites bouillir, 
deux jaunes d'œufs délayés dans une 
cuillerée à bouche de lait. 

Sance à la crfime (sauce pour le 
lièvre, vieille cuisine). — Est plus 



délicate ; elle se compose de crème et 
du sang du lièvre mélangés dont on 
arrose le rôli pendant sa cuisson ; on 
poivre, on sale suRisamment et au 
moment de servir on épaissit sur le 
feu la sauce dégraissée en y ajoutant 
un morceau de beurre manié avec 
de la farine. La sauce doit avoir une 
couleur marron assez prononcée. 

Sance aux erevetics. — Faites 
fondre dans une casserole un bon 
morceau de beurre, ajoutez une 
cuillerée de farine, un verre de vin 
blanc, un verre de jus de viande, 
sel, poivre, remuez sans discontinuer 

Eenoant un quart d'heure, puis 
lissez mijoter une heure. Faites 
cuire trois œufs durs, enlevez les 
jaunes, mélangez-les avec du beurre, 
ajoutez des queues de crevettes cuites, 
amalgamez le tout, passez au lamis 
voire sauce et mélangez-y celte pâle; 
au moment de servir ajoutez quel- 
ques queues de crevettes entières. 

Sancc fltplomaie. — Moitié sauce 
béchamel à la crème, moitié coulis 

d'éere visses. 

Sance espagnole. — Beurrez le 

fond de la casserole; metl«z-y des 
débris maigres de veau, volaille, 
jambon, lapin, perdrix, enfm tout ce 
que vous aurez; ajoutez un oignon, 
un clou de girofle, une carotte coupée 
par morceaux. Posez la casserole 
couverte sur un feu doux, pour faire 
suer la viande, jusqu'à ce q^u'elle 
soit à la glace et d'un blond toncé; 
ajoutez une ou deux cuillerées de 
farine, mêlez le tout, mouillez de 
bouillon chaud, de façon à ce <^ue ce 
coulis ne soit ni trop clair, ni trop 
épais; ajoutez un bouquet garni, 
salez, poivrez; faites cuire quatre 
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heures fiu bord du fourneau ; dégia 
sez, écumez, passez à la iine po 



Saoee espagnole (grande cui- 
sine). — Beurrez le fond de la cas- 
serole, mcltez les débris maigres de 
veau ,_ jambon , lapin de garenne, 
perdrix, enfin, tout ce que vous 
aurez. Ajoutez oignon, clous de 
^rofle, carotte. Posez la casserole 
sur feu doux jusqu'à ce que le con- 
tenu soit à glace el d'un neau blond 
foncé; mettez un peu de fariue: 
mouillez de bouillon chaud de façon 
à ce que ce coulis ne soit ni trop 
clair m trop épais; ajoutez un bou- 
quet garni, salez ; faites cuire quatre 
heures au bord du fouraeau, écumez, 
passez à la Iine passoire. 

Sauce A l'enpagnole maigre. — 
Mettez du coulis dans une casserole 
avec un verre de bon vin blanc, 
autant de bouillon, un bouquet 
garni, ciboules, une gousse dail, 
deux clous de girolle, une feuille de 
laurier, deux cuillerées d'huile, une 
pincée de coriande, un oignon en 
franches; failes-la bouillir près de 
deux heures à très petit ieu, dé- 
graissez-la pour la passer au tamis, 
assaisonnez avec un peu de sel, de 
poivre ; servez. 

Sauce cspaguole des nicna- 
gères, — Mettez dans une casserole 
deux tranches de jambon , deux 
tranches de veau, deux carottes, 
oignons en tranches; faites cuire 
à petit feu ; mouillez de bouillon el 
de vin blanc; ajoutez ail, persil, 
girofle, _ laurier; faites houilllr le 
tout trois heures; faites un roux, 
mouillez-le de la sauce, faites encore 
bouillir, dégraissez et passezau tamis. 



Sauce & l'cstra^n, — Mettez 
dans une casserole des feuilles d'es- 
tragon frais, six cuillerées de vinaigre, 
poivre, couvrez et faites réduire, 
mouillez de sauce blonde, cuisez 
cinq à six minutes, mêlez les feuilles 
d'estragon et du beurre avec du 
liebig. 

Sduee fenouil. — Faites bouillir 
un bouquet de fenouil et de persil 
dans de l'eau salée; hachez et mé- 
langez avec du beurre fondu. 

Sauce flatkncière . -— Mettez de 
la sauce espagnole avec du liebig et 
un peu de cuisson de volaille, des 
truffes eldes champignons crus, faites 
réduire avec de la soubise et de la 
cuisson de truffes et de champignons, 
passez. 

Sauce genecoiee. — Versez dans 
une casserole une bouteille de vin 
chargé en couleur; assaisonnez d'un 
pea d'oignons, de persil, échalotes, 
ail, launer et quelques éplucbures 
de champignons; faites bbuiUir et 
réduire d'un quart, puis ajoutez -y 
une quantité à peu près égale de 
roux , mouillé de bon bouillon. 
Quand la sauce est bien liée , la 

Sasser à l'étamine et la finir avec 
eux anchois écrasés et mêlés avec 
un morceau de beurre frais. 

Sanco genevoise [aut>'e). — Fai- 
tes un roux, mouillez avec la cuisson 
du poisson, deux verresde vin rouge, 
persil, échalotes, champignons, un 
peu d'eau-de-vie, un morceau de 
sucre, un gros moi'ceau de beurre, 
laissez bouillir un quart d'heure. 

Sauce poar gibier. — Prenez 
du beurre frais, hachez deux écha- 
lotes, passez au feu, ajoutez de la 
farine, laissez jaunir, ajoutez jus ou 
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bouillon, ua demi-verre de vin blanc. 
le jus avec la marinade et un corni- 
chon Uaehés, laissez mijoler. 

Sauce aux groscUleB vertes. — 
Blanchissez à Teau salée des gro- 
seilles vertes épluchées et épépinées 
en les ouvrant et en les égoullanl. 
Mêlez du beurre et de la (arine, 
mouillez avec de la crème, sel 
poivre, muscade, noix râpée, laissez 
jeter un bouillon et employez. 

Sauce hollandaise. — Mettez 
dans un bol du bon beurre fin, trois 
jaunes d'œuts, c'esl-à-dive à la pro- 
portiondes trois jaunes, 125 grammes 
ae beurre, sel blanc, vinaigre ou ci- 
tron ; faites chauffer au bain-marie en 
remuant avec une cuillère en bois 
jusqu'à consistance épaisse. Cette 
sauce convient principalement pour 
le poisson. 

Sauce au houiard. — Cuisez un 
petit homard, laissez refroidir. Faites 
fondre du beurre, une cuillerée de 
farine, laissez un neu roussir, 
mouillez d'un peu de la cuisson du 
homard et d'un peu de bouillon; 
passez, préparez un beurre de homard 
avec les coquilles, mélangez à votre 
sauce et ajoutez un peu de chair de 
homard pilée. 

Sauce aux linltres. — Faites un 
roux blond, laissez mijoter, mouillez 
de bouillon. Mettez des huitres dans 
une casserole, faites-les cuire, enle- 
vez les coquilles, remettez les huîtres 
dans Veau qu'elles ont rendue, faites 
finir de cuire à petit feu et mettez- 
les dans le roux mouillé de bouillon, 
passé au tamis, avec un peu de leur 
cuisson. 

Sauce A la hussarde. — Coupez 
en tranches un oignon, faites revenir 



avec du beurre, ail, laurier, un 
demi-quart de jambon coupé, mouil- 
lez avec du bouillon et du vin blanc, 
persil, estragon, échalotes, racine de 
céleri, poivre. Faites bouillir, hez 
avec du beurre, farine, liebig, passez 
au tamis, versez. 

Sauce llalienne, — Épluchez 
deus échalotes moyennes mettez-les 
dans une casserole avec un bon 
morceau de beurre ; faites bien roussir 
votre roux, qu'il soit bien blond; 
ajoutez deux cuillerées de pelures de 
champignons hachées, faites mijoler 
cinq minutes, ajoutez quatre fortes 
cuillerées de sauce espagnole et 
deux de jus; faites encore mijoter 
cinq minutes. Ajoutez «ne cuillerée 
de cornichons et une demi-cuillerée 
de persil haché très fin, sel, poivre 

Sauce pour lièvre. — Faites un 
ux, dans lequel vous mettez lard 

gras, ail, échalotes hachés; faites 
cuire un instant et ajoutez le foie du 
lièvre séché au feu , pilé et passé à 
t'élamine; mettez sel, poivre, beau- 
coup de vinaigre, faites cuire douce- 
ment une heure, ajoutez le sang du 
lièvre que vous délayez avec le jus 
du rShle rendu pendant la cuisson. 
Faites bouillir encore un instant et 
servez. 

Sauce maître d'IiStcl. — Hachez 
finement persil , échalotes , sel , 

Îioivre; faites fondre du beurre très 
égèrement, jetez-le sur vos herbes 
avec un filet de vinaigre. 

Sauce matelote. — Metiuz dans 
te casserole un demi-litre de vin 
rouge, sel, poivre, échalote, mor- 
ceaux d'oignon, ail, bouquet garni, 

faites réduire, ajoutez un verre 
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d'espagnole, laissez cuire à pelit feu, 
un peu de beurre, passez. 

Sauce niayounalse. — Meltcz 
dans un bol deux jaunes d'œufsavec 
sel, poivre, un filet de vinaigre, 
remuez vivement avec une cuiller 
de bois, ajoutez au fur et à mesure 
de l'huile d'olives ; lorsque le tout 
formera une crème bien unie votre 
sauce sera faite. 

Sauce A la menthe. — Faites 
bouillir moitié eau, moilié vinaigre, 
ajoutez de la menthe hachée, retirez 
el servez. 

Sauce mansquetnire* — Pilez 
échalote, cerfeuil, estragon, cresson, 
ajoutez trois cuillerées à café de glace 
de viande , sel , paivre , muscade 
râpée, moutarde, passez au lamis el 
délayez avec de l'huile et du vinaigre 
à l'est ragOQ. 

Sauce aux œufs de bomard. — 
Mettez les œufs dans de l'huile avec 
moutarde, fines herbes, échalotes 
hachées, jus de citron, un peu d'ani- 
selte, broyez le tout el ajoutez deux 
jaunes d ceufs durs et un jaune 
d'œuf cru. 

Sauce pauvre homuic. — Très 
bonne pour réchauffer des tranches 
de gigot. Mettez dans une casserole 
eau, sel, poivre, vinaigre, échalotes 
hachées, jus de citron ; faites chauffer 
sans bouillir. 

Sauce piquante. — Mettez du 
beurre, faites un roux blond, dans 
lequel vous mêliez oignons hachés, 
carottes, panais, thym, lauiier, ba- 
silic, girolle, échalotes, persil, ail, 
ciboules; mouillez avec de l'eau et 
un filet de vinaigre, faites bouillir, 
poivre, sel, tiebig, passez et mettez 



au-dessus des tranches de corni- 
chons. 

Sanec poivrade. — Mutiez dans 
une casserole du beurre, un verre 
de vinaigre, persil, ciboule, thym, 
laurier, poivre, sel; laissez bouillir 
et réduire des trois quarts. Faites un 
roux bien roux, mouillez de bouil- 
lon, ajoutez le vinaigre réduit, laissez 
bouilhr, passez au tamis. 

Sauce polka. — Pour un gibier 
à poil rôti. 

Faire niaiiner le râble pendant 
quarante-huit heures, retirer de la 
marinade et la conserver. 

Barder de lard le filet, les cuisses, 
mettre à la broche jusqu'aux trois 
quarts de la cuisson. Mélanger le foie 
hoché avec persil et la marinade; 
arroser avec cette dernière, passer à 
la lèchefrite le tout ensemble. 
_ Ajoutez dix minutes avant de ser- 
vir trais cuillerées de crème épaisse, 
un peu acide ; vous aurez eu soin de 
la laisser aigrir pendant que votre 
gibier marinait. 

Sance portugaise. — Prenez un 
quart de beurre, sel, poivre, jus d'un 
citron, deux jaunes d'œufs, mettez 
à feu doux, tournez, vannez el 
remuez. 

Sauec jl la poulette. — Mêliez 
beurre, farine, passez, ajoutez vin 
blanc, poivre, sel, muscade, ^rolle, 
laurier, thym, bouquet de persil, 
champignons pa^és au beurre, (le- 
tits oignons, liez avec des jaunes 
d'ueufs, jus d'un citron, servez, 

Sance de pudding. — Mettez 
dans un bol du sucre en poudre, 
■versez une cuillerée de rhum et de 
suite du beurre frais liq\iide, battez 
avec du sucre et dn madère. 
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SAUGE — 2! 

Saace do pudding (autre). — 
Mettez trois cuillerées à café de fa- 
rine, délayez avec à peine d'eau, 
meltez du rhum, un demi-quarl de 
sucre en poudre vanillé, faites bouil- 
lir cinq minutes, liez avec deux jau- 
nes d'œufs. 

Sauce k la purée d'olgnODs 
blancs. — Coupeï en Iranches 
huaucoup d'oignons, faîtes euire 
avec du blanc de veau, sel, poivre, 
un peu de crème, passez au tamis 

Sance raifort . — Ràpez 25 
grammes do raifort dans un verre 
de lail bouilli; salez. Cette sauce 
est 1res bonne pour les poissons 
d'eau douce. 

Sauce raifort chaude. — Mêliez 

du beurre, de la farine, laissez cuire, 
mouillez avec du bouitlonetdu lait 
cuit, tournez, assaisonnez, laissez 
cuire, mêlez une poignée de racines 
de raifort hachées, une pincée de 
sucre, faites chauffer. 

Sauce r^forl froide. — Râpez 
un morceau de raiforl, mettez dans 
une lerrine, ajoutez avec le sel une 
pincée de sucre et un fiiet de vinai- 
gre, panure blanche, crème fouettée 
sans sucre, sei-vez. 

Sauce ravigote. — Failes un 
roux, mouillez de vin blanc et d'eau, 
failes réduire ; ajoutez eslragon, cer- 
feuil, civelte hachés; jus de citron. 
Ne laissez plus bouillir lorsque ces 
fournitures sont mises. 

Sauce rémolade indIeUne. — 
Pilez cinq jaunes d'œufs durs, mel- 
tez quatre cuillerées à bouche d'huile 
d'olives, toujours en lournant, ajou- 
tez quelques gousses de pelit pimenl, 
un peu de safran, sel, gros poivre, 



deuK cuillerée'! de vinaigre, mélan- 
gez passez au lamis Celte sauce 
doit elre Lommt. une [ urée. 

>4ance Robert — Mettez dans 
um casserole du bturie avec une 
LtiiUeiee i bouche de farine, faites 
roussir^olie fanneapelilfeu; quand 
elle eit de belle couleur meltez-y 
trois oignons haches très fin et du 
beurre sufllsammenl pour faire euire 
l'oignon, mouillez ensuite avec du 
bouillon, dégraissez-lo et laissez-la 
bouiDir une demi-heure; prêle à ser- 
vir, mellez-y sel, poivre, un filet de 
vinaigre et moutarde. 

Sauce Bobert aa gras. — Rous- 
sissez des oignons coupés entranches 
avec beurre et lard fondu, mouillez 
quand ils ont pris couleur avec du 
bouillon, ajoutez sel et mivre el un 
peu de caramel ; quand ils sont cuits, 
un peu de moutarde. 

Sauce Robert an maigre. — 

Roussissez au beurre des oignons 
coupés en tranches, une pincée de 
farine, mouillez avec un verre de 
vin rouge el du bouillon maigre, sel, 
poivre, Iwuquel, ail, ajoutez au mo- 
ment de servir un peu de moutarde 
el relirez le bouquet. 

Sauce pour lou!4 rùlls, — Faites 

bouillir moitié bouillon moitié vin 
rouge , ai chois éc 'ases échalotes 
hachées; lai<! ez mijoter passez au 
tamis, mettez le jus du ôt et ajo i 
loz un fil l de c Iron 

Sanee de ealutls — tais Q 

rouï, mou liez avec liebig ecras z 
le foie di gib r q 1 la sauc est 
destinée et jtt z dans la «a ce a ec 
bouquet garn sel poi re faites 
bouillir dans la sauce les debns de 



Google 



SAUCE 

viandes ; que vous voulez 
une heure après mêliez du vin 
rouge, laissez bouillir une demi- 
heure, enlevez les débris, mettez les 
viandes qui ne doivent pas bouillir, 
retirez du fen, une cuillerée d'huile 
d'olives, battez et versez sur les 
viandes. 

Sauce tartarc. — Mettez un 
ven-e de moutarde dans une pelile 
terrine avec sel, poivre, échaloles, 
cerfeuil, estragon hachés très fin, 
ajoutez un lîlet de vinaiere, mêlez, 
mettez ensuite de rhnile, goutte à 
goutte, comme pour une mayonnaise 
en tournant avec une cuilîère de 



Sance lomalc li la française. — 

Mettez des tomates dans une casse- 
role avec un peu de bouillon, sel, 
poivre, oignons, échalotes, bouquet 
garni, faites cuire pendant une demi- 
heure, passez-la comme une purée 
dans une étamine. Au moment de 
servir mettez gros comme un œuf de 
beurre qiie vous ferez fondre dans 
votre sauce avant de la servir; voyez 
si elle est assaisonnée et de bon 
goût. 

Saaee anx trnffes. — Faites fon- 
dre un quart de benrre avec un verre 
de madère, ajoutez des truffes fine- 
ment hachées; au moment de servir 
liez la sauce avec un jaune d'œuf 

Saa«e veloulé. — Du lard râpé, 
de la graisse, du beurre, par parties 
^les; citron coupé en tranches, 
Clous de girofle, carottes, également 
en tranches, des oignons, un peu 
d'eau. Faites bouillir le tout presque 
en réduction de moitié, tournez sans 
arrêtez; salez, écuraez et vous pou- 



vez vous servir de cette sauce pour 
bonifier tel ou tel mets. 

Saaec vclontë ponr turbol on 
saumon hotd. — Faites chauffer 
un peu de jus de viande, mêliez un 
peu de beurre frais, un jaune d'œuf, 
sel, poivre, moutarde, tournez jus- 
qu'à épaisseur de mayonnaise. 

Sauee au verju!*. — Mettez dans 
une casserole deux cuillerées de 
verjus, autant de coulis, sel, poivre, 
échalote hachée, faites cuire vingt- 
cinq minutes, passez-la; que votre 
sauce soit très claire; servez-vous-en 

firincipalemcnt pour grillades ou 
lifteck. 

Sauce verte chaadc. — Faim 
cuire à l'étouffée des tranches de 
jambon et de veau, mouiller de 
bouillon et de vin blanc, laisser 
bouillir et réduire ; piler une fourni- 
ture de fines herbes et en exprimer 
le jus qu'on mêlera à celui de la 
cuisson; passera l'étamine, assaison- 
ner et lier la sauce avec quatre jaunes 
d'œufs et un peu de jus de citron. 

Sauce verte twolAe. — Hachez 
très fin cerfeuil, cresson, pimpre- 
nelle, estragon, civette, pilez le tout 
dans un mortier de marbre, passez 
le jus qui est vert, ajoutez de l'huile 
goutte à goutte comme pour une 
mayounaipe, sel, poivre, moutarde. 

Sauce Vllieroy, — Prenez du ve- 
loulé, ajoutez quatre jaunes d'œufs, 
passtz i l'étamine faites chauffi i 
un mistant etserïez 

Saucisses — Hache? du lud < t 

de la chair de poic a\oc nersd 
ciboule, épices sel ponre le tout 
bien mêle se met dins des boyaux 
ou de la crépine Pour donner plus 
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de goùl aux saucisses, avant de rem- 
ployer mêlez la chair avec un peu de 
non vin ; servez grillées ou braisées. 

SaaciHHCH en matelote. — Pas- 
sez ail beurre dans une casserole un 
oignon coupé mince; presque c\iil, 
incorpore?, de la farine, laissez cuire 
un instant, mouillez de vin, de 
bouillon, ajoutez sel, poivre, feuille 
de laurier; placez les saucisses dans 
celle sauce et attendez la cuisson; 
lavez un anchois, détachez les filets, 
écrasez-les, mêlez à un cornichon 
haché menu, et faites griller quel- 
ques croûtes de pain ; servez votre 
plal entouré de croûtes de pain, 
ajoutez aux saucisses l'anchois el le 
cornichon haché, un filet de vinaigre, 
versez le tout dans le plat. 

SancIsBesanx pouimes. — Faites 
revenir des saucisses chipolata dans 
âfi beurre; retirez et mettez dans le 
jus des ronds de pommes reinettes 
que vous faites dorer en ayant soin 
qu'ils ne se déforment pas; servez 
en ailemanl pommes el s 



Snticisses ii In purée de narrons 

— Faites cuire dans du beurre des 
saucisses plates; ajoutez le jus et la 
graisse rendus par les saucisses à 
une purée de marrons et versez en 
mettanl les saucisses dessus. 

Saucisses on vin blanc. — PrcnCK 
quatre saucisses longues que vous 
metlez dans un plat à sauter avec 
vin blanc et poivre. Couvrez le plat, 
faites cuire, relirez les saucisses, 
tenez-les au chaud, mettez dans le 
vin blanc deux décilitres de sauce 
pouletle, faites cuire cinq minutes, 
relirez ou feu, ajoutez un morceau 
de beurre, une cuillerée à bouche de 



persil haché, remuez le tout, dégrais- 
sez, versez la sauce sur les saucisses 
dans le plat. 

SaamoD an bleu. — Videz, lavez 
le saumon, mettez-lui dans le corps 
du beurre mélangé avec de la farine, 
assaisonnez de sel, poivre, oignons, 
persil; iicelez-lui la têle, mettez-le 
dans une poissonnière, dans un 
court-bouillon au vin rouge, faites 
cuire à grand feu, mijoter ensuite. 
Servez-le à sec sur une serviette, 
entouré de persil frit, avec une 
sauce que vous aurez faite à part. 

Sanmon an coart-bonlllon. — 
Faire cuire au court-bouillon fait 
avec carottes, oignons, eel, poivre, 
vinaigre; servez avec une sauce 
chaude. 

Saumon ft In créole. — Prépa- 
rez une sauce avec de l'eau, deux 
cuillerées d'huile d'olive, cinq cuil- 
lerées de sauce tomate, un bouquet, 
un gros oignon frit au beurre, faites 
cuire un quart d'heure, mettez le 
saumon; à peu près cuit, ajoutez 
des pommes de terre, un gros pi- 
ment coupé en morceaux, passez la 
sauce, liez avec un peu de farine, 
dressez le saumon sur un plat, en 
l'entourant de pommes de terre, 
versez ta sauce autour. Celte sauce 
est préférable quand on peut la faire 
avec des lomaîes que vous coupez 
en rond en enlevant les graines. 

Sanmon ft la genevoise. — Net- 
toyez et écaillez un beau morceau 
de saumon ; mettez-le dans une cas- 
serole avec vin rouge, carottes, oi- 
gnons coupés en dés, clous de gi- 
rofle, laurier, sel, poivre, persil, 
ciboules entières, faites cuire une 
demi-heure à petit feu. Dix minutes 
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avant de servir, passez le court- 
bouillon, mettez-le dans une autre 
casserole, avfc du beurre, un peu 
de farine; remuez iusqu'iiu premier 
bouillon, écumez, dégraissez; égoul- 
tez le poisson et le servez masqué 
avec la sauce. 

Sanmon grillc. — Faites mari- 
ner dans un plat une queue de sau- 
mon, avec huile, sel, poivre, persil, 
cilwules; au bout de trois heures, 
mêliez sur le gril, retournez, arro- 
sez avec la marinade, servez avec 
une sauce au beurre et aux câpres, 

Saomon sanié, — Faites sauler 
au beurre des trauches minces de 
saumon; on peut employer pour ce 
plat des restes de saumon cuit an 
court-bouillon. 

Sanplqact [saiicepour te lièvre, 
vieille cuisine). — Se compose du 
foie de lièvre haché el sauté avec 
beurre, jambon coupé en dés, des 
échalotes, fines herbes hachées; 
quand ce mélange est suffisamment 
sauté, mettez une cuillerée de farine, 
le sang du lièvre qui est recueilli, 
un verre de vin blanc sec; un quart 
d'heure d'éhuUition a feu vif; on 
passe la sauce au tamis; au moment 
de servir, un léger filet de vinaigre. 

Sirop de framboises an «Inai- 
gre. — Épluchez deux kilogrammes 
de framboises dans ime terrine, 
mettez quatre litres de bon vinaigre 
blanc (vinaigre de vin), couvrez et 
laissez au frais deux jours ; tamisez ; 

nur deux litres de suc, mettez deux 
ogs de sucre, cuisez à trente de- 
grés, laissez refroidir el mettez en 
bouteilles. 

sirop d'orangCB. — Prendre le 
zesie de trois oranges, le moUri' 



dans l'eau pendant trois heures, el 
presser le jus de six oranges. Tenir 
prêt un sirop au boulé, y verser le 
zeste, l'eau el le suc des oranges, 
faire cuire à trente-deux degrés, fd- 
Irer à travers une bouteille. Mettre 
en bouteilles quand il est refroidi. 

Sirop orgeat. — Épluchez et 

Silez deux cent cinquante grammes 
'amandes douces et six amandes 
amères, soixante grammes de sucre 
en poudre, afin d'obtenir une pâte 
fine; mouillez avec un demi-litre 
d'eau, passez h travers une serviette 
mouillée d'eau. Faire cuire une livre 
de sucre, l'ôter du feu ; quand il est 
froid, y ajouter le lait d'amandes et 
une cuillerée d'eau de lleurs d'oraji- 
ger; mettre en bouleilies, conserver 
au frais. 

Sole au cidre. — Enlevez la peau 
brune de deux soles, coupez en mor- 
ceaux, mettez dans un plat avec 
beurre fondn, oignons hachés, cidre ; 
failes bouillir quelques m In nies, 
achevez de cuire au fonr; ajoutez, 
au dernier moment un peu de fa- 
rine el du persil haché. 

Sole Coibert. — So fait frirc. 
Quand on la sort de la poêle, on 
l'ouvre en deux de la tête à la 
queue. On enlève la grande arête, 
on garnit l'intérieur de beurre, de 
sel, poivre, on verse le jus d'un 
citron, on referme la sole, on la met 
sur un feu doux pendant quelques 
minutes et on sert au plus vite. 

Sole farcie aux fines herbes. — 

Fendez dans le dos, enlevez l'arèle, 
failes cuire à moitié aiec un verre 
de vin blanc, lelirez, refroidissez, 
maniez du beurre avec persil, ci- 
boules, ehampignon'*, échalotes, sel. 
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poivre, le tout haché menu; farcis- 
sez-eala sole, remettez au feu, un 
peu de bouillon, mijotez, servez à 
courte sauce avec un jus de citron. 

f<oi« BU gratin. — Hachez oi- 
gnon, persil, échalote, champignous, 
faites cuire daus un plat avec beurre, 
bouillon, un peu de vin blanc, poivre 
et sel, mettez voire sole, saupoudrez 
de chapelure, mettez cuire an four, 
arrosez cinq ou six fois et servez à 
courte sauce, 

Sole anx. Unîtres n«r mande. 

— Dépouillez une ou plusieurs soles, 
faites frire à demi, achevez de les 
cuire dans un roux mouillé de bouil- 
lon. Ajoutez champignons, des huî- 
tres, sel, poivre, jus de citron. Ser- 
vez dans le plat où elles ont cuit. 

Soles Léon Kersl. — - Faites cuire 
des moules dans une casserole, jetez 

les moules, gardez l'eau et ajoutez 
dans celle eau sef, poivre, bouquet 
garni et force célen coupé en ju- 
lienne excessivement fine; mêliez 
cuire vos soles dans celte sauce et, 
quelques minutes avant de servir, 
ajoutez des huifres avec leur eau. 
C'est exquis et digne de son spiri- 
tuel inventeur. 

Sole en matelote normande. — 

Garnissez de beurre un plal allant 
au fpu, avec oignons et persil hachés, 
mettez la sole avec sel et poivre, 
mouillez de vin blanc, mettez au 
feu, faites un roux blanc, mouillez 
avec la cuisson, liez avec des jaunes 
d'œufs ; saucez la sole avec la moi- 
tié, mêliez autour huîtres, moules, 
champignons cuitsà part; ressaucez, 
raetlez au four, servez avec écre- 
visses, éperlans frits, croûtons. 



Sole normande ft la maiire 
Lonis, — Videz vos soles, mais ne 
leur ôlez pas la peau. 

On les coupe par morceaus et on 
pose les morceaux dans une casse- 
role entremêlés de beurre, de fines 
herbes, de sel, de poivre; il faut 
assaisonner un peu fortement. On 
met le tout sur le feu en y ajoutant 
un demi-verre d'eau ou un verre 
entier selon la quantité de poisson 
que l'on veut cuire. En Normandie, 
on ajoute aux fines hei'bcs des cives 
hachées. 

Sole A la parisienne. — Préparez 
des soles, coupez la tête et la queue, 
mettez dans une casserole avec persil, 
ciboule hachés, sel et poivre, versez 
dessus du beurre tiède , cuisez, 
dressez, mettez une sauce à l'ita- 
lienne. 

Sole il la Trémolln. — Vous 
prenez une sole frite dont vous 
retirez la grande arête. Si la chose 
ne peut se faire, vous vous conlenlez 
de pratiquer une fente dans laquelle 
vous introduirez le mélange suivant : 
votre sole ayanl été placée sur une 
rôtie dans un plal susceptible d'aller 
au feu, le mélange est ainsi composé : 
moutarde, huile, sel, poivre, aux- 
quels vous ajoutez un peu de vin 
blanc additionné d'une cuillerée 
d'eau-de-vie. Ce mélange introduit 
dans la sole, vous passez deux 
minutes au four de campagne; au 
moment de servir, vous mettez sur 
la sole deux petits morceaux de 
rôtie. 

Soles an vin blane de Ipols ma- 
nières. — Au gratin : se tait sur un 
lit de persil, ciboules, échaloles, 
champignons hachés, sel, poivre, 
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i de beurre; on pose ûlets 
ou sole clans un plat, on recouvre de 
ce hachis, on arrose de vin blanc, 
d'une goulle de bouillon ; semcT; de 
chapelure, gratinez au four. 

A la sauce : faites cuire voire 
poisson au court-bouillon, masquez 
d'une sauce faite du cliainpignons 
cuits dans du vin blanc; ce vm blanc 
sert à faire un coulis, avec une 
liaison d'un peu de farine. 

On cuit les soles dans un plat 
beurré, en mouillant d'un verre de 
vin blanc sec; un jus de citron, sel, 

Soivre, unoignpn coupé en tranches, 
u thym, laurier, persil. Quand la 
cuisson est à point, mettez sur im 
plat votre poisson, passez la sauce, 
faites réduire aux trois quarts, liez 
avec deux jaunes d'œufs, fouettez-la 
sur un coin du fourneau jusqu'à 
consistance très molle; ajoutez du 
beurre peu a peu, versez sur la sole 
qu'on aura tenue au chaud et servez. 

Sole vmie normnndc. — Mettez 
du beui're dans une poissonnière, 

Eergil, thym, oignon en tranches, vin 
lanc, bouillon, sel, poivre, mus- 
cade, deux douzaines d'ihuîtres, deux 
douzaines de moules cuites à l'eau 
salée et détachées de leur coquilles ; 
lavez les soles, faites cuire aux trois 
quarts et mettez alors sur un plal 
beurré avec les huilres et les moules ; 
versez dessus la sauce suivante : 
Faites revenir dans du beurre des 
débris de veau et de tard de poitrine, 
mettez un peu de farine, bouillon, 
oignons, carottes en tranches, poivre, 
muscade, laurier ; lorsque les viandes 
sont bien cuites passez au tamis, 
ajoutez un peu de courl-bouillon de 
la sole, deux jaunes d'œufs; au mo- 
ment de verser, garnissez le plat de 



croûtons .frits, de champignons cuils 
au beurre et au citron et de goujons 
frits. 

Sorbets. — Les sorbets se pré- 
parent avec différentes sortes de vins, 
de liqueurs ou de fruits, mais tou- 
joui-s par le même procédé. 

Sorbet an vin de champugnc. — 

Faites infuser pendant un quart 
d'henre le zeste d'un demi-citron et 
le zeste d'une orange dans trois 
quarts de litre de sirop de sucre. 
Ajoutez une demi-boul«ille de vin 
de Champagne, le jus d'un citron et 
c«lui de quatre oranges; mélangez, 
faites passer au lamts et mettez 
glacer dans la sorbetière, et dix mi- 
nutes avant de servir ajoutez encore 
une demi- bouteille de vin de Cham- 
pagne, travaillez encoie un peu l'I 
servez dans des verres. 

SiiNfflé d'abrlrois . — Bâtiez six 
blancs d'œufs en neige, tournez qua- 
tre cuillerées de marmelade d'anri- 
cols de manière à en faire une 
purée; sucrez de sucre en poudre, 
mélangez à la neige. Beurrez un plat, 
mettez en pyramide , faites cuire 
dix minutes à four doux ; saupoudrez 
de sucre. 

Sonfrié d'amandes. — Prenez 
une demi-livre d'amandes mondées, 
pdez, passez au mortier, ajoutez une 
demi livre de sucre en poudre et, 
un à un, les blancs de huit œufs 
battus en neige Mélangez le tout et 
mettez dans un plal fieun-é; faites 
cuire au four 

Soniflé an chocolat, au caTé 
et ans marrons. — Pour le soufflé 
au chocolat, délayez et faites cuire 
dans un peu d'eau 60 grammes de 
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chocolal; retirez, délayez avec deux 
cuillerées à bouche de fécule de 
pommes de terre, 125 grammes de 
sucre en poudre, autîml de beurre 
frais, six jaunes d'œufs, un zeste de 
citron râpé, un demi-litre de lail. 
Mêlez le tout avant de le remellre 
sur le feu, versez dans une terrine, 
laissez refroidir. Au moment de 
servir on ajoute deux jaunes d'œufa, 
six blancs fouettés, on verse le tout 
dans un plal beurré, on met au four 
de campagne, à feu vif en dessus 
et feu doux en dessous; le soufflé 
moulé on le sert avant qu'il no 
tombe. 

Le soufflé au café se prépare de la 
même manière avec cette différence 

![ue l'on mettra six cuillerées de 
écule au Heu de deux ; l'infusion de 
café devra être très forte. 

Le soufflé de marrons se prépare 
de même que le soufflé a\i chocolat : 
on remplace la fécule par de la 
farine de marrons. 

Sanfrié an cllron. — Enlevez la 
croûte de trois ou quatre petits 
pains, coupez-les en tranches, faites 
tremper dans du lail, ayez quatre 
citrons dont on râpe l'écorce, filez le 
blanc et les pépins, coupez-les en 
rouelles ; placez vos tranches de pain 
sur un plat beurré, puis posez les 
tranches de citrons sur les tranches 
dé pain; et ainsi de suite en inter- 
calant entre chaque tranche beau- 
coup de sucre en poudre et un peu 
de chapelure ; mettez en dernier lieu 
un morceau de beurre frais, faites 
cuire au four un quart d'heure et 
z d'une crème neige. 



SonSIé de fk-anglpane. — Mé- 
langez un demi-verre d'eau, 5 jaunes 
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d'œufs, un œuf entier, un verre ci 
demi de crème, un quart de beurre, 
placez sur des cendres rouges, re- 
muez, refroidissez, mettez une demi- 
livre de sucre en poudre, pilez 
5 macarons et 2 biscuits secs, ajou- 
lez avec de la fleur d'oranger 

4 jaunes d'œufs, fouettez ferme 

5 blancs d'œufs, joignez celte neige 
au mélange, remettez sur des cendres 
rouges, couvrez avec le four de cam- 
pagne, servez. 

SnnlTIé au rroinajee. — Mêliez 
dans un plal une demi-livre de mîe 
de pain tendre; versez du lait dessus, 
mettez sur le feu quelques minutes 
en remuant constamment. Retirez 
du feu; mettez du beurre frais, 
quatre jaunes d'œufs, du gruyère 
râpé, un peu de sel; fouettez les 
blancs en neige, mélangez-les et 
versez le tout dans de petites caisses 
de papier que vous metlez au four 
cinq minutes. 

SonOlé }avaDaU. — Faites une 
infusion de thé et de café, liez votre 
appareil avec un peu de crème de 
rjz, ajoutez deux jaunes et quatre 
blancs d'œufs, montez bien ferme ; 
quand votre soufflé estauxtroisquarts 
cuit vous le glacez au sucre vanillé 
et vous ajoutez un petit pralin aux 



SodITIé de Hi. — Faites crever du 
riz dans du lait, ôtez du feu, versez 
dans une terrine, ajoutez sucre, une 
cuillerée de fleurs d'oranger, du 
zeste de citron râpé, une cuillerée 
de beurre frais, six jaunes d'œufs, 
battez cinq minutes avec le riz, ra- 
joutez les six blancs d'œufs battus 
en neige, versez dans un moule 
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beurré ; mettre au four, servir dès 
qiie le riz est muoté. 

Si toutefois voire pâte était trop 
épaisse ajoutez des opufs entiers ; si 
elle est trop claire, de la fécule de 
pommes de terre. 

Sonfné royal. — Mélangez deux 
cuillerées de farine avec un quart de 
litre de crème, des amandes pilées, 
de la fleur d'oranger, quatre œufs 
dont deux entiers et deux jaunes, du 
sucre, battez, mettez dans un moule 
graissé avec du lieurre, cuisez au 
four de campagne. 

Soniné d« inirbot. — Excellente 
recette pour utiliser les resles d'un 
turbot. Pilez les chairs de votre 
turbot dans une béchamel, ajoutez 
une cuillerée de fécule de pommes 
de terre, six jaunes d'œnfs, les blancs 
battus en neige ferme ; amalgamez le 
tout, mettez sur cendres chaudes 
avec four de campagne et servez lors- 
qu'il est monté. 

Sonpcf). — Ox-tail soup (soupe 
de queues de bœuf). — Coupez deux 
queues de bœuf; faites sauter avec 
un peu de beurre, quatre livres an- 
glaises de jus de bœuf, une carotte, 
un navet, trois oignons, un poireau, 
une télé de céleri, un nouquel 
d'herbes et une feuille de laurier. 
Ajoutez une pinte d'eau et une cuil- 
lère à thé de grains de poivre; met- 
tez sur le feu et remuez fréquem- 
ment. Remplissez aux trois quarls 
d'eau la marmite en remuant quel- 
quefois. Laissez bouillir doucement 
jusqu'à ce que les queues soient bien 
tendres; garnissez alors les queues, 
et mettez-les de côté. Coupez en pe- 
tits morceaux une demi-pinte de 
navels et de carottes ensemble, deux 
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douzaines de petits oignons et une 
tête de céleri ; faites bouillir dans un 
peu de bouillon de queues de bœuf, 
jusqu'à ce que le tout soit bien cuil ; 
faites passer la soupe à travers une 
fme serviette, ajoutez les queues et 
légumes, assaisonnez avec un pende 
sel et un peu de sucre. Servez. 

Holch Polrh (salmigondis). — 
Piinez côtelettes dagneau, enlevez 
peau et grande partie du gras, 
arrangez les os, coupe? la par- 
tie inférieure des côtelettes en mor- 
ceaux mettez le tout dans la cas- 
serole Mettez au fond une couche de 
cCtelettes, couverte avec oignons, 
céleri, laitue, carottes, navets et pois 
verts, le tout coupé en petits mor- 
ceaux ; mettez Dltemalivement une 
couche de côtelettes et de légumes, 
jusqu'à ce que la casserole soit 

Îdeine; couvrez avec eau, et laissez 
aire étuvée pendant plusieurs heures 
tout doucement, jusqu'à ce que tout 
soit bien cuit, et la soupe épaisse. 
Servez. 

Lake and pond fisk soup [sow- 

?e de poisson de lac et d'étang), — 
renez une livre des poissons sui- 
vants ; brochets, perches, rougets, 
vandoises, goujons, carpes, tanches, 
anguilles et n'importe quel autre 
poisson d'eau douce; lavez-les dans 
eau salée, faîtes une étuvée, ajoutez 
une tomate, carottes, poireaux, oi- 
gnons et fines herbes, dans autant 
d'eau que possible; laissez cuire jus- 
qu'à ce que le tout soit réduit en 
purée; passez à travers une écumoire 
et faites bouillir le bouillon. Ayez 
racines de la saison coupées petites, 
faites-les bouillir dans du lait; ajou- 
tez-les alors à la soupe et faites 
bouillir lentement une demi-heure. 
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Assaisonnez avec muscade, céleri et 
un peu de cayenne, 

Potato Soup [soupe de pommes 
de terre) . — Prenez de grosses pom- 
mes de lerre farineuses; épluchez- 
les et coupez en petites tranches 
avec un oignon; faites bouillir le 
loiit dans trois pintes d'eau, jusqu'à 
ce que ce soit cuit, et réduisez les 
pommes de lerre en purée; ajoutez 
un peu de beurre, uu peu de poivre 
de Cayenne etdu sel, et, au moment 
de servir la soupe, deui pleines 
cuillères de bonne crème. La soupe 
ne doit plus bouillir après qu'on y a 
mis la crème- 



de i< 

des pointes d'asperges, cuisez des 
pommes de terre, égoultez, laissez 
dans la casserole bouchée herméti- 
quement, écrasez, passez, délayez 
avec lait et cuisson des " "" 



Sonpe de chas»euv. — Ajoulez 
à la soupe aux choux un lapin de 

garenne coupé en cinq morceaux. 



Sonpc économique. — Lorsque 
vous avez un morceau de porc rOli, 
ne jetez pas l'os; mettez-le bouillir 
dans de l'eau salée pendant une 
heure; retirez et mettez cuire dans 
cetle eau des choux de Bruxelles; 
ajoutez sel, poivre, retirez quelques 
cnoux entiers ; passez les autres au 
tamis en mouillant de la cuisson ; 
ajoutez les choux entiers et de petits 
croûtons frils au beurre au moment 
de servir. 

Soupe Jcaune-xaBs- Terre. — 

Failes cuire du tapioca dans de l'eau 
bouillante, salez, poivrez, mettez du 
beurre ; faites cuire des carottes 
dans de l'eau, passez à la passoire, 
ajoutez à votre tapioca el, au moment 
de servir, jetez du cerfeuil haché. 

Soupirs de Houue. — Me liez 
dans une casserole un demi-litre 
d'eau, sucre, zeste de citron, sau- 
poudrez de farine et tournez jusqu'à 
ce que la pâle soit cuite ; relirez du 
feu, cassez un œuf dans la pâte, 
prenez gros comme une noix de cetle 
pâle pour chaque soupir et jelez dans 
la friture bouillante. 
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TalmoDses & la Satut<-Denls. — 

Prenez une poigoée de farine de fj'O- 
ment passée au lamis, 300 grammes 
de fromage à la pie, ISO grammes 
de fromage de Brie nellové, sel, 
pétrissez le loul, ajoutez 12S gram- 
mes de beurre fondu, maniez de 
nouveau avec des œufs, couchez la 
pâle, taillez les lalmouses, que vous 
ferez cuire à feu vif. 

Tanches ft la bonrgnignonne. — 

Echaudez, écaillez, videzdeux tanches 
d'eau vive, placez-les dans un plat 
beurré, mouillez de vin rouge, cou- 

Eezdes oignons enrond, faites revenir 
igèrement dans le beurre, mettez-les 
autour des tanches, sel, poivre, 
thym, laurier, persil, mettez le tout 
au four, arrosez de temps en temps, 
laissez réduire des deux tiers. Goûtez 



Tanches sur le gril. — Plongez 
trois ou Quatre belles tanches dans 
de i'eau nouillanle, laissez un ins- 
tant, écaillez en commençant par la 
têle, videz-les, mettez-les dans une 
marinade d'huile, persil, ciboule, 
échalotes hachés, thym, lauriei', sel, 
poivre, enveloppez-les de deuxfeuilles 
oe papier sur lesquelles vous aurez 
étendu la marinade, faites griller, 



retirez le papier, versez dessus une 
sauce piquante. 

Tanches grillées. — Plongez les 
tanches dans l'eau bouillante, enle- 
vez le limon avec un couteau, sans 
offenser la peau, écaillez, videz avec 
soin, remplissez leur cavité avec du 
beurre manié de fines herbes et 
d'une pointe d'ail, faites cuire sur 
le gril, servez-les sur une purée de 
tomates aus anchois, ou sur une ravi- 
gote verte, ou une sauce Robert à la 
moutarde. 

Tanche & la poolette. — Mettez 
votre tanche dans un chaudron plein 
d'eau bouillante, retirez, enlevez son 
limon et son écaille, coupez-la en 
morceaux, faites-la dégorger, mettez 
du beurre dans une casserole, faites 
tiédir avec vos morceaux de tanche, 
sautez-les dans le beurre, ajoutez 
une cuillerée de farine, mouillez 
votre ragoût avec du vin blanc, sel, 
poivre, laurier, bouquet garni, oi- 
gnons, champignons, faites aller 
votre ragoût un peu vile; ensuite 
faites une liaison de trois jaunes 
d'œufs BU moment de servir. 

Tartes. — Prenez 250 grammes 
de farine, 200 grammes de bon 
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Leurre, formez un creux dans votre 
farine, ajoutez sel, peu de beurre, 
pétrissez; ajoutez peu à peu la 
moitié d'un verre d'eau dans lequel 
vous avez fait fondre quelques mor- 
ceaux de suere, conlinuez de la sorle 
jusqu'à ce que vous oyez employé la 
moitié du beurre et la totalité de 
l'eau sucrée. Roulez la pâle six fuis 
en ajoutant un peu de beurre ; en 
dernier lieu, étendez la tarie dans le 
plaleau qui a élé beurré et saupou- 
dré d'un peu de farine. 

Tarte »ns abricois. — Prenez 
une livreet demie d'abricots, la moitié 
de ce poids de sucre, passez celle 
marmelade, garnissez la tarte; pla- 
cez sur celle-ci des bandes élroiles 
de paie, que vous croisez, mettez 
au four. Une heure de cuisson suf- 



Tarl« aux cerlaes. — Se prépare 
comme la tarie aux mirabelles ou 
comme la larle aux abricots. On 
emploie des cerises de Montmo- 
rency. 

Tarte ans fraises. — Foiles un 
sirop avec du sucre et une goulte 
d'eau, laissez faire quelques bouil- 
lons ; plougez-y les fraises, laissez-les 
pendant vingt minutes, faites cuire 
la pâle à pari; beurrez une feuille 
de papier assez grande pour déposer 
la pâte, mettez sur celle feuille des 
haricots blancs écossés ; quand la 
pâte esl cuile, on enlève la feuille 
de papier avec les haricots ; garnir 
la tarte avec les fraises au moment 
de servir. 



quand elles 



auront fait un bouillon, faites égout- 
ter sur un tamis. 

Rangez-les sur la pâle, mêliez au 
four ; couvrez d'une épaisse couche 
de sucre pilé au moment de servir. 

Tarte an kirsch. — Prenez six 
œufs entiers, 17S grammes de sucre 
en poudre, mettez sur le feu en 
ballant toujours jusqu'à épaisseur; 

enlevez du feu , tournez jusqu'à 
refroidissement , ajoutez le zesie 
d'un cilron, 50 grammes de farine, 
beurrez un moule, versez-la dedans. 
Mettez BU four. 

Quand le gâleau esl cuit et re- 
froidi, coupez-le en Irois tranches, 
versez dans le fond d'un plat un 
demi-verre de kirsch, du sucre en 
poudre. On trempe dans le kirsch 
chaque partie de gâteau , pour 
qu'elle soit bien imbibée; on met de 
la confllure de groseilles, ou d'abri- 
cots entre chaque tranche, on sau- 
poudre de sucre. 

Tart« narlnette . — Prenez 
350 grammes de farine, 325 gram- 
mes de beurre que l'on pétrit; 
ajoutez 3 jaunes d'œufs, 3 cuille- 
rées de sucre, 2 cuillerées de kirsch, 
étendez la pâte, mettez-la sur une 
plaque en Iroîs parties ; une fois cuits 
et froids, étendez sur chaque gâleau 
une couche de confiture, couvrez de 
blancs d'œufs baltus en neige, mêlez 
avec 225 grammes de sucre, un jus 
de citron, faites cuire lentement. 

Tarie aux mirabelles. — Net- 
toyez les mirabelles, rengez-les sur 
la pâle les unes contre les autres; 
on replie le contour de la pâte sur le 
premier rang de mirabelles; faites 
cuire deux heures; pour servir sau- 
poudrez de sucre en poudre. 



yGoogIc 



- 239 - 



Tarte aux pâelies. — Commc lu 
larle aux abricots, ou bien comtuu la 
tarie aus mirabdles. 

Tarie aux poires. — Pelez et 
coupez les poires un quarliers, fai- 
tes-les cuire avec du sucre et du vin 
rouge jus<ju'à ce que les poirei 
soient réduites en purée ; passez ai 
tamis de fer. Étendez cette purée 
sur la pâte, mêliez une heure au 
four. 

Tarte aux poires entières, — 

Faites cuire la pâte à part, pelez, 
videz les poires; mettez les éplu- 
chures dans de l'eau bouillante; 
ajoutez les poires quand elles sont 
cuites, laissez égouller. Ajoutez du 
sucre à l'eau dans laquelle on a fait 
cuire les poires ; quand le sirop est 
fait, mettez-y les poires, laissez faire 
deux bouillons, prenez les poires sur 
la tarte au moment de servir. 



Tartes aux pommes- — Éplu- 
chez, coupez en tranches de bonnes 
pommes; faites-les cuire dans une 
casserole avec du sucre et un demi- 
verre d'eau, ajoutez de la cannelle en 
poudre. Quand la marmelade est 
presque cuite, on y mélange de la 
marmelade d'abricots, de rcines-clau- 
des, (le mirabelles ou de couetche. 

Laissez refroidir avant de l'étendre; 
une heure de cuisson suffi!. 

Tartines de pâte de foie. — 

Cela semble drôle de donner la re- 
cette des tartines, n'esl-ce pasî Eh 
bien! presque personne ne sait les 
faire et elles sont une excellente 
entrée de déjeuner et peu coûteuse, 
ce qui ne gale rien. 

Pour avoir de belles tartines il 
laut du pain cuit de la veille; celui 



du jour est trop tendre, celui de 
l'avant-veille trop dur. 

Ayez un couteau bien coupant, 
coupez tout le long du pain une 
tranche aussi tine que possible qui 
devra recouvrir la seconde tranche ; 
avant de couj>ercelle-ci étendez dessus 
une mince couche de pâté de foie, 
coujiez et ajustez bien exactement 
les deux tranches de pain l'une sur 
l'aulre. Répétez cette opération au- 
tant de fois que vous désirez de tar- 
tines, mellez-ies en pile sur une 
assiette et servez. 

Tartines portngaiscs. — Pren(!K 
douze œufs dont vous battez les 
jaunes pendant une bonne demi- 
heure; mettez celte pâte dans un 
moule et faites cuire au four doux. 
Lorsque le gâteau est cuit, défour- 
nez-le et laissez-le un peu refroidir. 
Coupez alors ce gâteau en tartines 
de forme et d'épaisseur égales et 
mouillez -les d'un sirop de sucre 
cuit à la nappe. Laissez sécher et 
servez en même temps qu'une crème 
ou qu'une mousse parfumée selon 
votre goûl. 

Tendrons d'agnean anx pointes 
d'asperges. — Faites cuire braisées 
deux poitrines d'agneau ; coupez en 
morceaux; faites cuire un ragoût 
d'asperges, mettez dans la cuisson 
les poitrines, ajoutez vos tendrons 
cinq minutes avec un peu de bouil- 
lon, salez, poivrez et servez. 

Tendrons de vean an blanc. — 

Faites-les blanchir ; retirez-les ; faites 
un roux blanc que vous mouillez de 
l'eau dans laquelle ils ont blanchi ; 
salez, poivrez, mettez oignons, thym, 
laurier et remettez cuire vos ten- 
drons une heure; au moment de 
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servir ajoulez les champignons blan- 
chis et deux jaunes d'œufs. 

Tendrons de veau à l'ilallenne. 

— Failes chauffer de l'huile d'olives, 
melEez vos tendrons, des oignons en 
Iranches, feuille de laurier, Ihym, 
sel, poivre. Couvrez la casserole, 
faites cuire deux heures en remuant 
fréquemmenf ; mouillez de bouillon 
et ajoutez au moment de servir une 
forte poignée de persil haché. 

Tendrons de vean en matelote. 

— Faites revenirles tendrons dans du 
beurre, mettez un verre de vin, un 
verre de bouillon, sel, poivre, ail, 
bouquet garai, clous de girolle ; failes 
cuire à petit feu et, aux trois quarts 
de la cuisson, ajoutez de petits oignons 
roussis au beurre el des champi- 
gnons. 

Tendrons de vean ù la uia^ou- 
naisc. — Faites blanchir des ten- 
drons, failes-les cuire ensuite au 
beurre avec de petits oignons, mouil- 
lez avec du bouillon; retirez après 
cuisson et servez froids avec «ne 
mayonnaise et des cornichons coupés 
en rondelles. 

Tendrons de vean aux petite 
pois. — Faites blanchir les tendrons, 
mettez-les ensuite dans une c: 
rôle avec beurre en quanUté, petits 
pois, bouquet garni, oignons; au 
bout de quelques minutes mouillez 
d'eau el ne bouillon, salez, poivrez, 
laissez cuire. 



Tendrons de vean aux ' 
de terre. — - Failes revenir 
dxons avec du lard coupé en mor- 
ceaux; retirez; faites un roux foncé; 
mouillez de bouillon, ajoutez des 
oignons, sel, poivre, thym, laurier, 
ail, échalotes, remellez vos tendrons 



et les pommes de terre; failes cuire 
à tout petit feu sans presque remuer. 

Terrine d'angnlUes. — Prendre 
une anguille de bonne grosseur, la 
dépouiller, l'ouvrir, enlever l'arête, 
la lêle et un tiers de sa longueur du 
côté de la queue. Couper en dés les 
filets d'une sole, ainsi que la queue 
de l'anguille, faire sauter avec du 
beurre irais, des champignons, fines 
herbes, sel el poivre ; après cuisson 
ajoutez un peu de sauce béchamel 
maigre; étendre l'anguille sur une 
table, l'ouvrir et l'aplatir un peu, la 
couvrir de farce, la rouler, l'enve- 
lopper dans un linge et la ficeler. 

icttre à bouillir les débris de sole 
el d'anguille, avec beurre, oignons, 
carolles, bouquet garni, sel, poivre; 
passez ensuite, ajoulei un verre de 
vin blanc, vingt grammes de colle 
de poisson dans ce mouiliement; 
mettez cuire l'anguille une heure à 
petit feu ; retirez et laissez refroidir 
l'anguille dans sa cuisson; quand 
elle esl froide, legoulter; la déve- 
lopper, la disposer dans une terrine, 
qu'elle doit remplir; quand elle est 
froide, on peut servir. 

Terrine do canards. — Désos- 
sez deux beaux canards, séparez la 
chair de la peau, coupez en tranches 
la chair des canards, ainsi qu'un 
kilog de foie de veau, bien doré. 
D'autre part, prenez un kilog de 
fdet de porc bien gras ; hachez persil, 
'échalotes, sel, poivre, quatre épices ; 
prenez une barde de lard, garnissez- 
en le fond de la terrine, mettez un 
lil de farce, et encore une barde; 
couvrez, mettez cuire dans un grand 
plat creux rempli d'eau bouillante, 
failes cuire trois heures au bain- 
merie. 
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Mettez dans une cssscroli^ la car- 
casse, la peau, leurs os, sel, poivre, 
faites revenir, dégraisser le jus; 
BJoulez un demi-verre de vin de 
Madère; autant de vin blanc, quatre 
verres de jus de viande, une pointe 
d'ail, laissez mijoter trois heures; 
pour arroser votre terrine vous pou- 
vez vous servir de ce jua. 

Terrinv de faisans. — Plumez 
viJez les faisans, désossez, coupez 
en tranches, prenez 500 grammes 
de foie gras ol 250 grammes de 
tniffes. Prenez 500 grammes de 
filet de pore bien gras, hachez 1res 
fin avec les épluchures de truffes, 
sel, poivre. Nettoyez et dégoigez les 
foies gras à l'eou avec ime poignée 
de sel. 

Gamîbsez une leirine d'une barde 
de lard couvre? a^ec h moitié d la 
farce meltiz un lit di foie gris 
des truffes enlieies termmez avec 
l'autre moitié de la faice et coinrez 
avec une lardt, de lard faites cuire 
au four dans un plal creux remph 
d'eau chaude deux heures de cuis- 
son sufGsent Laissez refroidir bi 
l'on *pul conserver la terrine on la 
couvre avec du la panne que Ion a 
fait fondre 

La ttriinc di perdi lux «c pre 
pare di inemt 

Terriae de tôle de leaa — 
Prenez un beau foie de veau retirez 
la peau hrdzled filets de jambon 
trulTeti, lard gras, assaisonnez de slI, 
poivre, épices. 

Coupez en morceaux minces le 
reste du foie de veau que vous ferez 
sauter à feu vif avec lard, sel, épices, 
oisons hachés, parures de truffes; 
laissez refroidir, passez au tamis. 

Pilez une demi-livre de chair à 



mêlez il la farce de foie. 
Couvrez le fond et le tour de harde 
ou de crépine de porc, mêliez dessus 
une couche defarce, puis le foie, jus- 
{ju'à ce que la terrine soit remplie ; 
couvrez de bandes de lard, mettez 
au four deux heures, fermez la terrine 
comme celle de lièvre, elc. 

Terrine de ménage- — Prenez 
._! kilog de veau, autant de bœuf 
sans os, autant de filet de porc, le 
tout coupé en tranches; hachez des 
anchois, des câpres, des oignons; 
assaisonnez de sel, poivre. Remplis- 
sez une terrine avec les tranches de 
viande en les alternant, ajoutez le 

Eetit hachis de câpres; pressez bien 
;s viandes. Quand la terrine est 
remplie, versez-y un verre de vin 
blanc, du vinaigre hianc, posez dessus 
un pied de veau coupé en morceaux, 
mettez un couvercle collé tout autour, 
faites cuire deux heures et demie au 
four. 

Terrines d'œnts il la gelée 
(petites). — Certain restaurant 
s est fait une spécialité de ces petites 
terrines qui sont^ exquises pour dé- 
jeuner ou souper. Prenez une petile 
terrine, dans laquelle il y a eu du 
foie gras, mettez au fond une Iran- 
che de jambon d'York bien maigre, 
un œuf dur; recouvrez le tout de 
gelée de viande, laissez prendre et 
'îtrvez. 

Terrines de viande. — Une ter- 
rine est une pâte sans croûte qui se 
fait dans un vase en terre allant au 
feu. Il y en a de toutes les formes, 
on peut les faire avec toutes espèces 
de viandes. Toutes les viandes qui 
doivent servir peuvent être employées 
crues à l'exception du jambon qui 
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TÈTE DE COCHON — 3 

doit être cuit à moitié. On garnit de 
bandes de lard les côtés, le fond et 
le dessus, la terrine doit être bien 
fermée ponr éviter loiile évaporalion 
pendant la cuisson. 

Tête de cochon aux légumes- 

— Prenez une demi-lêle de cochon 
sans k langue ni la cervelle; place/, 
dans une terrine avec gros sel et 
laissez dans le sel deux, trois jours, 
ejila retournant plusieurs fois ; ensuite 
enlevez le gros sel, mettez-la dans 
une terrine avec 6 litres d'eau, faites 
bouillir; éeumez, ajoutez : poivre, 
oignons, choux, faites cuire trois 

3uart8 d'heure à petit feu, ajoutez 
es pommes de terre ; une fois cuite 
s'assurer si le bouillon est suffisam- 
ment salé, tremper la soupe, faire 
égouller le morceau de tèle, le 
dresser sur un plat, les légumes 
autour. 

Tfite de vean h la Destilière. — 
Désossez, faites dégorger la cervelle 
dans de l'eau bouillante et un filel 
de vinaigre. Mettez à cuire dans un 
blanc léger trois quails d'heure, 
retirez du feu, laisser dans sa cuisson, 
faites dégoi^er et blanchir la tête de 
veau, et lorsqu'elle est froide, flam- 
bez-la, laissez les yeux et les oreilles 
entiers, coupez-la en morceaux que 
vous mettez à cuire dans un blanc; 
faites partir vivement, laissez mijoter 
quatre heures, égoutlez, ficelez les 
morceaus; dressez sur un plat, sé- 
parez en deux la cervelle, placez-la 
aux deux extrémités, détachez la 
langue, coupez-la en petits carrés, 
mélangez-les à la sauce ; ainsi pré- 

Earés, faites un roux, mouillez de 
ouilloo, une demi-bouteille de vin 
de Chablis, une cuillerée d'espagnole, 
six gousses de petit piment enragé 



TÈTE DE VEAU 

, six cuillerées de consommé, 
faites réduire à moitié, ajoutez des 
cornichons tournés en petits bâtons, 
la langue en dés, des champignons, 
versez le tout sur les morceaux de 
tête. 

Tète de veau farcie. — Prépa- 
rez, désossez une tèle de veau, faites 
blanchir, nettoyez-la complètement, 
remplissez-la d une farce cuite avec 
addition de truffes si vous en avez. 
Donnez-lui sa forme première, faites 
cuire dans un linge, entourez de 
bardes de lard, de tranches de citron, 
d'oignons, carottes, bouillon étendu 
d'eau, bouquet, girofle, sel, poivre, 
thym ,laurier;écumez, laissez bouillir, 
veillez à ce que l'ébullition ne s'arrôlo 
pas durant une heure. Quand la tête 
est cuite, retirez et laissez dans sa 
cuisson jusqu'au moment de servir; 
servez avec une sauce hachée. 



Tête de veau nature 

la tête de veau, retirez la cervelle, 
ôtez la pellicule rouge qui l'enve- 
loppe, failes-la dégorger pendant une 
heure, cuisez la cervelle à poil dans 
l'eau acidulée, laissez dans la cuis- 
son, faites blanchir la tête de veau, 
enlevez la langue, détachez le cornet, 
mettez rafraîchir, puis divisez la tête 
en quatre morceaux que vous placez 
dans une grande casserole; mettez 
alors dans une autre casserole du 
thym beaucoup, laurier, bouquet 
oignons, carottes, 60 grammes de 
farine, 5 litres d'eau, sel, gros poivre, 
vinaigre ; quand cette cuisson bout, 
jetez-la sur les morceaux de tèle, 
placez sur le feu et faites cuire. 
Après deux ou trois heures de cuis- 
son, dressez les deux morceaux à 
oreilles à chaque extrémité d'un plat, 
" deux autres sur les cOtés, la lan- 
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gue fendue en long sur lo milieu de 
la cervelle, ornez la cervelle el les 
coins de persil. 

TCIe de veau en larla«. — Voli'e 
Wte de veau euilc à la manière oi'di- 
naire, vous disposez un bon ragoût à 
la financière pour lequel vous aurez 
fait réduire dans le coulis blond un 
verre de vin de Madère sec, un peu 
de poivre de Cavenne; on ajoute à 
ce raçoût, indépendamment de la 
fmaneière, des jaunes d'œufs durcis, 
des cornichons tournés en olives, des 
quenelles de godiveau et la langue, 
ainsi que la cervelle coupée en mor- 
ceaux ; vous égouttez bien vos mor- 
ceaux de tête et les dressez le plus 
possible en pyramide; masquez-les 
de votre ragoût; garnissez le plat de 
12 croulons frils, de 12écrevisses, et 
servez brûlant. 



Thé. — L'arbusle Ci thé paraît 6tre 
indigène de Cbine, mais on le cultive 
en outre, actuellement, dans le Japon, 
ilana l'Himalaya, au Tonkin, en Coehin- 
cbine, h Java. 

La préparation des feuilles est dilTi!- 
renle, suivant que l'on veut obtenir du 
thé noir ou du thé vert. 

Le thé vert se prépare en desséchant, 
immédiatement après la récolte sur dos 
plaques en fer chauffées, les feuilles 
qu'on remue coiistamraeni en lescnrou- 
lant avec lee raalns. 

La différence de tabrication du thé 
noir ne consiste qu'à laisser passer et 
fermenter les feuilles, mises en las, , 
avant de procéder à l'enroulage et à la 
dessicalion. 

Le thé vert et le thé noir se subdi- 
visent en un très grand nombre de qua- ' 
lités ; citons parmi les premiers le 
Hysm, le ilié à poudre de canon et le 
Tonkay; parmi les noirs le Péko, le 
Congo et le Souchong. Le thé Congo est 
le plus inférieur, et le thé Péko celui 
qui se vend le plus cher. 

Falsifications et altérations du 



a — THON 

thé. — Les talsiûcations du Ibé sont 
nombreuses, car il coilte cher. 

Il est falsifié par les Chinois qui le 
récoltent et par ceui qui l'expédient 
dans les ports de débarquement et chen 
les débitants. 

On livre au commerce européen une 
espèce de thé provenant de poussières 
préparées avec un mélange in gommes 
et de matières colorantes; on le recon- 
naît aisément ce ihé TmhteuT; il se 
réduit en poudre dans l'eau bouillante. 

Les feuilles du llié sont souvent colo- 
rées artillciellement, et plus souvent 
encore mélangées b, toutes sortes de 
feuilles, niËme celles de hêtre, d'orme 
et d'aubépine. 

Les substances minérales dont on 
additionne le Iho sont !e plus souvent : 
la. plombagine, le kaolin, le gypse, le 
talc, le carbonate de chanx et de 
magnésie, et aussi du bleu de Prusse 
et du carbonate de plomb qui servent 
à colorer en vert le thé de mauvaise 
qualité et même du thé noir épuisé. 
Les Anglais sont plus habiles que les 
Chinois eux-mêmes pour ce. genre do 
falsiO cations. 
(Doeujneats du Laboratoire municipal.) 



Le thé, boisson favorite des Russes 
et des Anglais, n'a été employa chez 
nous, pendant longtemps, que comme 
remède, à la façon du tilleul. 

Celte infusion rend de véritables ser- 
vices en cas de digestion difficile. 

C'est une boisson [acile à absorber, 
a digérer, mais qui a sur les nerfs une 
influence toute spéciale; il ne faut pa» 
abuser,.par conséquent, déco breuvage 
inolTensiC et salutaire, car il a 
■ pes pays, ■ ses ivrognes ■ et 
n absorbent trop deviennent 
'ques presque semblables " 



Thé aromntiqac. — Prenez une 
poignée de coques d'amandes cas- 
sées, failes bouillir pendant une 
demi-heure dans un litre d'eau, fil- 
trez, 

TboB anx caneombres. — Pelez 
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des aubergines, faites macérer au 
tranches deux heures dans du vinai- 
gre, sel, ail, oignons, poivre, séchez 
en pressant pour faire sortir l'eau. 
Préparez une salade avec du cresson, 
œufs durs, olives dépouillées de leur 
noyau, mélangez le tout à des filels 
de thon. 

Thon en danbe. — Coupez un 

morceau de Ihon de trois livres et de 
deux doigis d'épaisseur, enlevez la 
peau, trempez une nuit dans du vin 
bianc, vinaigre, vin cuit, poivre, ail, 
metleï dans la casserole avec un 
moi'ceau de beurre, épices, bouquet, 
sel, la sauce où le thon a mariné; 
cuire avec feu dessui 



Thon A l'espagnole. — Prenez 

un trongon de thon frais, ralissez-le 
bien, (Jlez le sang caillé qui se trouve 
à l'intérieur, lavez, essuyez bien 
avec un linge, lardez en long avec 
de gros lardons de langue à l'écar- 
late, des filels d'anchois, ficelez ; cou- 
vrez le fond d'une casserole de bar- 
<les de lard, posez le trongon de Ihon 
par-dessus, mettez trois gros oignons 
dont un piqué de clous de girofle, 
deui grosses carottes, un bouquet 
garni, une gousse d'ail, thym, lau- 
rier; mouillez avec du vin blanc, 
mettez une feuille de papier beurré 
sur le thon, couvrez, faites partir à 
bçn feu, étouffez le feu, mellez-en 
sur le couvercle de la casserole, et 
faites cuire à petit feu pendant une 
heure. Le thon cuit, passez le fond 
de sa cuisson au tamis, dégraissez, 
mettez-le dans une casserole avec 
huit cuillerées à dégraisser d'espa- 
Mole et deux de sauce tomate. 
Quand cette sauce aura alteintrépais- 
seur d'une bouillie claire, pressez 
du jus de citron ou d'une orange 



aigre. Dressez le tronçon de thon 
sur un plat, ûtez la ficelle, versez la 
sauce par-dessus, 

Tbon A ritallcnne. — Prenez 

des tranches de thon frais coupées 
de six centimètres d'épaisseur, met- 
tez-les sur un plal avec deux gousses 
d'ail émincées, sel, poivre, persil, 
basilic, thym, laurier, le zeste d'un 
citron, un demi-verre de bonne 
huile d'olive ; laissez le thon deux à 
trois heures dans l'assaisonnement, 
en ayant soin de le retourner de 
temps en temps; égoutlez les tran- 
ches de thon de leur assaisonne- 
ment, épongez-bien avec un linge 
blanc, graissez bien partout d'huile 
d'olive ou de beurre frais, faites 
cuii-e sur le gril à feu étouffé, 
retournez des deux cités. 

Faites tm roux, mouillez de bouil- 
lon et vin blanc, hachez dix cham- 
pignons, nersil, ciboules, échalotes, 
deux ancnoîs dont vous aurez ôté 
les arêtes. Mettez le tout dans une 
sauce, ajoutez sel, poivre, faites 
réduire votre sauo! de manière à la 
rendre un peu épaisse, dressez les 
tranches de Ihon sur un plal, versez 
la sauce par dessus et servez. 

Timbale Bontonx. — Je n'en- 
gagerais jamais à faire une croûte 
de timbale chez soi; miens: vaut la 
commander chez un bon faiseur; 
elle revient moins cher, car, pour 
trois francs, on en a une de gran- 
deur respectable. 

Faites une infusion avec un jam- 
bonneau, thym, laurier, persil et 
madère (la valeur d'un verre à 
nied). Puis, faites une réduction 
bien serrée et bien fine de sauce 
tomate avec im peu de jus de viande : 
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jetez-y ensuite voire infusion el une 
pointe de Cayenne. Beunez-la bicD 

jusqu'à ce qu'elle devienne il'un 
neau blond ; mèlez-y alors une iinan- 
ciève Irufféu, coupée en moyens mor- 
ceaux. 

D'uQ autre côté, vous aurez pré- 
paré de gros macaroni bien lié par 
du parmesan. Emplissez alors alter- 
nalivement la timliaie d'une couche 
de macaroni et d'ime couche de 
financière, en réservani les plus 
beaux morceaux de la financière 
pour la couche supérieure, el mas- 
quez avec le restant de la sauce 
tomate. 

L'essentiel est que la sauce soit 
fine et que la financière coupée ne 
soit pas trop petite. 

Ttinbal« de cailicH. — Préparez 

les cailles ; au lieu de les dresser sur 
un plat, mettez-les dans une croûte 
de timbale, et versez la sauce à l'in- 
térieur sur les caiUes. 

Timbale il In champenoise. ~ 

Faites suer une belle tranche dt 
jambon, relirez de la casserale, cou- 

5ez en petits morceaux, remellez 
ans la casserole, ajoutez champi- 
gnons, deux ou trois trulTes, une 
carotte cuite, le tout coupé menu. 
Passez au beurre, saupoudrez de 
farine, mouillez de vin blanc, de con- 
sommé, faites réduire ; dégraissez, 
ajoutez des blancs de volaille riMie, 
des cornichons blanchis, également 
des feuilles de persil, des anchois à 
moitié dessalés el coupés en petits 
dés; faites chauffer sans bouillir, 
ajoutez le jus d'un citron. Servez. 

Timbale d'enrcp. — Faites crever 
du riz, mettez-le avec beaucoup de 
beurre dans une casserole, sel, 



if) — TIMBALE 

poivre, poivre rouge, fromage de 
Gruyère râpé, parmesan râpé ; un 
peu de safran ; mélangez bien le tout 
et mettez au cbaud. 

Beurrez un moule, mettez une 
couche de riz bien lâssé, une tranche 
de jambon, une couche de riz, des 
tranches de gruyère mince, du riz, 
du fromage; lassez bien le tout, 
faites cuire sous four de campagne et 
servez saucé avec la sauce ci-après : 
Faites un roux, mouillez de bouil- 
lon, ajoutez des cbampignons, sel, 
poivre, muscade, bouquet garni; 
faites bouillir et réduire. 

Timbale fluanelère. — Faites un 
ragoût avec des ris de veau, des cer- 
velles, des champignons et truffes. 

Vous aurez fait dégorger les vis el 
cervelles dans l'eau pendant deux 
heures; épluchez-les, faites cuire au 
court -bouillon ainsi composé : un 
litre el demi d'eau, bouquet garni, 
carotte coupée, six oignons, deux 
verres de vin blanc, sel, poivre, 
gousse d'ail; le eourl-bouilion en 
ébullilion, jelez-y les cervelles el les 
ris, laissez cuire une demi-heure les 
cervelles, les rîs une heure et demie, 
égouttez, découpez-les en tranches. 

Faites une sauce ainsi comjiosée : 
un bon morceau de beurre, deux 
grosses cuillerées de farine, sel, 

Ïoivre, du jus de viande, un verre 
e madère, un verre de vin blanc. 
Nettoyez des truffes, prenez les 
épluchures, mellez-les dans la 
sauce, laissez mijoter deux heures, 
passez au lamis, remettez sur le feu, 
ajoutez les truffes coupées en dés, 
puis les ris et cervelles, champi- 
gnons sautés dont on ajoute le jus 
à la sauce; vingt minutes après, 
emplissez la timbale avec le ragoût. 
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Timbale de trults confits. — 

Creusez une brioche. Faites un épais 
sirop de sucre el délayei'. dedans de 
la gelée de groseilles el de la mar- 
melade d'sbricols. Faîtes chauffer 
dans ce sirop des fruits confits de 
toutes sortes; ajoutez nn peu de 
kirsch et versez dans le vide de la 
brioche. 

Timbale (le macaroni. — Faites 
cuire du macaroni à l'eau hoiiillanle, 
avec sel, oignon, un morceau de 
beurre, une carolte. Égouttei-le, 
mélangez dans une casserole avec 
jus de viande, fromage râpé. Ajoutez 
une fricassée de poulets ou une 
émincée de filets de volaille. Mêliez 
dans un moule une couche de pâte à 
feuilleler, versez dedans le maca- 
roni, recouvrez de même pâte, en 
faisant un trou sur le milieu ; mettez 
au four, renveraez sur un ptal, déta- 
chez le couvercle, arrosez Vinlérieur 
d'un bon jus, recouvrez et servez. 

Timbale »arinctte. — Faites 
suer une épaisse Iranche de jambon 
dans une casserole avec cnampi- 
gnons, olives, carotte cuite, coupés 
comme le jambon, meltez du beurre, 
un peu de farine, ajoutez bouillon el 
vin blanc; faites réduire; ajoutez les 
morceaux d'une volaille de desserte 
rôtie, quelques cornichons en tran- 
ches, un peu de citron et versez dans 
la' timbale. 

Timbale de mauitetlcs. — Pré- 
parez les mauviettes comme les cail- 
les, désossez-les, mettez en timbale, 
comme pour les cailles. 

TiEUbale milanaise. — Foncez 
une timbale de pâte à dresser, el 
ayez une garniture pour la remplir, 
composée de crêtes de coqs, rognons. 



iambms en filets us de veau 
champignons blancs de voladles et 
du n: Bcaroni cuit dans du bouillon 
égouflez ssaisonnez de sel joivre 
muscade jarmesan i pe laire une 
sauce tomate et mettte toutes les 
garnitures dedans donner ur bouil- 
1 n el veiser dans la timbdle 

Timbale de nonlllcs — Fail S 

d s nouilles a\ec de la | aie i nouil 
les et 01 trez comme } oui k macaroni 
en timbale. 

TInjibale de poissons. — Pré- 
parez un l'Hgoùlde poisson fait avec 
des morceaus de homard dépecé, de 
filets de sole roulés, farcis, piqués de 
petits morceaux de truffes, de cre- 
vettes, de champignons; quand le 
tout est cuit, mettez dans une casse- 
role avec une sauce faite aux œufs 
de homard; au moment de servir, 
versez dans une croUte de timbale ou 
de vol- au -vent. 

Timbale polonaise. — Faire 
bouillir 2&0 grammes de macaroni; 
le macaroni cuit, étendez-le sur une 
senletle pour le sécher. Prenez 
ISO grammes de fromage de Gruyère, 
autant de beurre, 250 grammes de 
jambon en morceaux très fins, 
mêliez le lout sur le feu avec les 
débris du macaroni. 

Rangez votre macaroni dans un 
moule beurré, garnissez le fond et 
les bords, remplissez les interstices 
avec la farce de jambon el de fro- 
mage râpé. Le moule rempli, battez 
trois œufs entiers, versez sur le 
macaroni en piquant çà el la avec 
un couteau pour faire pénétrer les 
œufs, faites cuire au bain-marie. 
Renversez le moule sur un plat, 
servez avec une ssuce aux champi- 
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Timbale de pommes d* len-e. — 

Cuire des pommes de lerre à l'eau; 
épluchez, pilez avec heurre el sucre 
en poudre; ajoulen un œuf enlier, 
trois jaunes, quatre blancs baUiis 
eu neige, du zeste de citron, un 

Îieu d'eau de tleur d'oranger; battez 
s tout dix minutes , versez dans 
une timbale, mettez au four dix 
minutes, afin de donner un peu do 
couleur. 

Timbale s semoule an ehassenr.— 

Faites crever de la semoule dans du 
bouillon, beurrez des petits moules 
à darioies, remplissez-les, laissez 
refroidir, démoulez, passez chaque 
croustade à la mie de pain. Battez 
des œufs comme pour une omelette, 
assaisonnez de sel, poivre, ajoutez 
du beurre fondu, passez-y ciiaque 
croustade pour la paner ensuite. 
Marquez un rond sur le dessus des 
croustades avec un coupe-pâte uni, 
de deux centimètres moins grand. 
Faites frire, vidcz-lcs en leur laissant 
un centimètre d'épaisseur , faites 
chauffer à l'étuve et garnissez, au 
momenl de seiTir, d'uu salpîcon de 
filets de lapereau mêlé dans une 
purée de champignons très légère. 

Timbale» de tmltes. — Prenez 

une truite cuite et refroidie, coupez 
en dés, mettez dans une casserole , 
versez dessus une sanee béchamel, 
ou un velouté lié, ou une sauce à la 
crème; faites chauffer sans faire 
bouillir, servez votre ragoût dans de 
petites timbales de pâte. 

Tomates, — Ce fruit rouge tort 
reclierctié tic nos jours, d'un goût légè- 
rement acidulé, d'une ctiair pulpeuse 



aromoUaue, se cultive en grand dans 
le midi de la France el en llalie. 

Il n'est pas de conserve qui se prêle 
mieuï à la falsirication. On fabrique 
généralement le Hacon de tomates con- 
servées avec de la carotte et du potiron. 
On colore aussi la tomate de conserve 
vraie ou fausse avec de la cochenille el 
d'autres colorants de la liouille, tel que 
le auolf de fuschine; seul le Labora- 
toire municipal de Paris connaît tous 
les secrets de ces tal si li cotions. 

Tomates fareles an gras. — 

Ayez de grosses tomates bien rouges, 
fendez-les en deux sur le travers, 
enlevez les graines, rangez-les sens 
dessus dessous sur un tamis pour 
égoutler; hachez du lard, du veau 
réti froid, champignons échalote, 
ail, persil, sel, poivre, mettez cetti- 
farce dans du beurre, tourne/ pen- 
dant quelques minutes sur un feu 
doux, liez avec du jus de viande, 
retirez du feu, garnissez l'inlériaur 
des tomates, rangez sur ini plat à 
gratin huilé avec feu dessus et des- 
sous, ou au four. 

Tomates fareies an maigre. — 

Préparez des tomates, mais faites 
une farce maigre composée : œufs 
durs hachés fin, champignons, per- 
sil, ail, échalote, ajoutez un peu de 
panade, lait, miedepain,sel, poivi-e; 
mélangez tout, passez au beurre, 
emplissez les vides comme pour les 
tomates au gras, la cuisson de 
même. 

Tomates Tardes an riz. — 

Clioisissez des tomates saines, videz- 
les à l'aide d'une petite cuillère à 
café, faites crever du riz dans de 
l'eau bouillante salée; cguand le riz 
est crevé, jetez l'eau, ajoutez persil 
haché, sel, poivre, un bon morceau 
de beurre, faites cuire une demi- 
heure, en arrosant avec du jus de 
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Toukafes en liors^'wuvrc 

Six belles lomales; vidoz, coupez en 
morceaux, mettez dans du vinaigre, 
oignons, écltatoles, laurier; au bout 
de huitheures retirez tou(,égaullez. 
seiTcz dans de l'iiuile d'olives. 

Tonifttcs en pupce. — Enlevez 
les graines, coupez en deux de 
belles lomales. Mettez dans une 
casserole une barde de lard, des 
débris de viande, ou des morceaux 
de carcasse de volaille, un oignon, 
carotte coupée en rondelles, céleri, 
girofle; poser les tomates dessus, 
placer la casserole sur un feu doux. 
Quand les lomales sont presque 
desséchées, mouillez avec du jus de 
viande, ou de ta cuisson de la côte 
de boeuf; laisser mijoter doucement, 
' ' fine. 



Tomaics en salade. — Prenez 

des tomates bien rouges et lourdes, 
plongez une à une à l'eau bouillante, 
détachez la peau, coupez-les en 
tranches minces, enlevez les graines; 
coupez également des oignons en 
tranches minces, placez dans un 
salalier en alternant, lomales et 
oignons couvi e? de sel gris, égoullez 
la salade en ptessant fortement 
dessus laissez jusqu'au lendemain, 
pehrez les oignons; pour servir, 
écoutiez assaisonnez d'huile, de 
vinaigrt sel poivie cerfeuil. 

Tfil-rajt on maizena. — Mêliez 

bouillir trois quarts de litre de lait 
avec un quart de sucre en poudre et 
un peu de sel; délayez, dans un 

Juart de litre de lail, trois jaunes 
'œufs et 80 grammes de maizena; 
lorsque les trois quarts de lait com- 



mencenl à bouillir, ielez ce mélange 
dedans, laissez quelques instants en 
remuant toujours, ajoutez de la va- 
nille, passez au tamis, mettez dans 
un moule; faites prendre s\ir glace 
pilée. 

Tùl-fall on quatrc-qnarts. — 

Prenez six œufs entiers que vous 
délayez avec de la farine, ajoutez 
6 verres de lait, du sucre, une cuil- 
lerée de lleurs d'oranger, ou un petit 
morceau de vanille suivant votre 
goût; délayez jusqu'à consistance 
d'une bouillie. Versez le tout dans 
une loiirlière beurrée, mettez au 
four de campagne à feu vif pendant 
vingt minutes . Servez chaud ou 
froid. 



TrafTcs. — Le prix Oluvé de la IruITe, 
) à sa rareLè, a tenlù bien «les falsifi- 
cateurs : la frauOe la plus commune 
consiste h séclier des pommes de lerrc 
dans un courant d'air chaud, à les 
tremper ensuite dans uns infusion de 
-"'- de galle ou dans une solution de 
I, à les laisser sécher et ii les trem' 
per de nouveau dans un sel de fer. Pour 
un œil exercé cette fraude se reconnaît 
àl'aspect,l'ei[amen des cendres de cette 
falsification ne laisse aucun doute. 

e autre fraude moins aisée à re- 
connaître et dont on use surtout dans 
les conserves, consiste t substituer ii 
des truftes de première qualité, des 
trulTes de qualité secondaire. 

La tralTe du Périgord est de beau- 
coup la préférée; elle est noir l 
d'un noir violet marbrée de lign d 
blanc roussàtre. 
On vend dans le commerce d b Jt 
i conserves d'épluclmres d t uff 
il rappellent le parfum tant h h 
is gourmets. Ces épluchures ba gn nt 
dans un liquide conservateu q t 

^!énéralement de l'acide bo qu t 
Qrsqu'on ouvre les boites on s'aper- 
çoit trop tard qu'il n'y a pas la moitié 
de la substance que paraît contenir le 
vase. On est toujours trompé sur la qua- 
lité cl sur la quantité. 
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Vivent les truiTes, cependant, ca 
" sincères •■ elles offrent au palais dij 
licâl des jouissances inappréciables e 
" ' it des qualités particulières. 



TralTes sonis la cendre. — A[)- 
livopriei les Iruffes, enveloppez-les 
dans une barde de lard, salez et poi- 
vrez, recouvrez le tout de feuilles de 
papier trempées dans de l'eau fraî- 
che. Faites cuire sous la ceudre très 
chaude; au bout d'un quart d'heure, 
retirez-les, enlevez les deux pre- 
mières feuilles el servez avec les 
autres. 

Truffes A la plémoBtaise. — 

Coupez des traffes en rondelles min- 
ces, metlez-les sur un plal d'argeul 
ou de riiolz, mettez uu lit de ImlTes, 
sel gros poivre et fromage de \m- 
mesan lape ainsi de suitt posi,/ 
It plat sur cendres chaudes avec 
four dt cim] agn au dessus 

TrntFe^ ^oas lu sertlett« ai 
lin de CImuipagne — N' llo\ez d( 
grossLS tniftes, mLttez les dans une 
casserole avec du lard gras râpé, du 
sel, du laurier et assez de Champagne 

four les mouiller sans les couvrir, 
ailes-les sauter, couvrez la casserole 
et faites bouillir dix minutes ; égout- 
lez et senez sous ime serviette à 
œuf. 

Truffes nu vin de Champagne. 

— Mettez dans une casserole des 
tranches de veau cl de jambon, pla- 
cez les truffes pelées dessus; mettez 
un bouquet garni, sel, poivre, lard 
fondu, champignoms. Couvrez de 
bordes de lard, mouillez avec du 
vin de Champagne, faites cuire à 
petit feu, servez avec la sauce jiassée 
et dégraissée. 



i9 — TRUITE 

TruitesauK anchois. — Piepare/ 
des truites, incisez sur le côte, ma- 
rinez avec des champignons, batilic, 
huile et les condiments ordinaiics, 
mettez dans une touvtîèreavecman 
nade, passez, cuisez au four, scmz 
avec une sauce aux ancliois. 

Tmlle ft la Chawbord. — Prenez 
une truite, videz, écaillez sans trop 
la déchirer, et garnissez d'une farce 
composée de cliair de poisson, lai- 
tances, thon, huîtres, etc., entou- 
rez voire poisson d'un linge, salez- 
le et faites-le cuire avec une bou- 
teille de vin blanc, sel, poivre, bou- 
quet garni; employez un verre de 
courl-bouilioa pour préparer une 
sauce fmancière ; au moment de ser- 
vir débarrassez le poisson de son 
enveloppe el scivez-lc recouvert de 

Truites au Foor. — Nettoyez des 
tniiles, faites quelques incisions sur 
leur dos, metlez-les dans un plal 
allant au feu, avec sel, jioivre, ail, 
j)ei-sii, ciboules, champignons , le 
tout haché ; arrosez de bonne huile, 
mettez au four, couvrez de chape- 
lure, servez avec une sauce aux 
anchois, 

Tmiteis frtle)*. — Préparez une 
farce avec des champignons, des 
truffes, sel, poivre, hachez le tout; 
nettoyez, videz des truites, rem|ilis- 
sez-les avec celte farce, ficelez, faites 
cuire dans un court-bouillon ; quand 
les truites sont cuites, laissez refroi- 
dir, faites égouller, dorez avec un 
jaune d'œuf, couvrez de chapelure, 
faites frire, sei'vez avec une sauce 
tomate. 

Traites jklahnssurde. — Dépouil- 
lez-les, emplissez-les de beurre as- 
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i et manié de fioes herbes, 
failes-les mariner, griller, sei'vez-les 
avec une sauce poivrade. 

Truile en inarlnnde. — Prendl'e 
une truile, la vider, la fendre dans 
la longueur, saupoudrer de sel, met- 
tre en presse entre deux planches 
une demi-journée, Enlevez le sel 
avec un linge, roulez dans la farine, 
failes frire à l'huile, faites Iremper 
huiljoursdansdu vinaigre, vin blanc, 
laurier, poivre, oignons ; servez froid. 

Traite h In mnniagnarde, — 

Videz, essuyez, folles tremper une 
heure dans de l'eau salée, puis met- 
tez cuire avec vin blanc, oignons, 
ail, laurier, Ihym, beurre, sur un 
feu vif; passez la sauce, ajoutez fines 
herbes liachées, servez la truite à 
pari. 

Trnlte an nainrel. — Âpres avoir 
nettoyé une Iruile, mettez dans une 
casserole avec sel, laissez une heure 
avec le sel ; préparez un court-bouil- 
lon avec vm hlanc, trois oignons 
coupés en tranches, girofle, deux 
gousses d'ail, boui^uel garai, du 
beurre manié de farine; faites bouil- 
lir à grand feu, enlevez les oignons, 
etc., servez le poisson avec le court- 
bouillon en guise de sauce, ajoutez 
à ce court- bouillon un peu de beurre 
manié de farine, faites réduire sur 
un feu vif. 

Tstchl (pol-an-fen russe). — 

Mettez dans une casserole, de l'eau, 
4 livres de poitrine de mouton, deux 
branches de fenouil, deux douzaines 
de grains de poivre, sel, failes écu- 
mer; quand l'eau bout ajoutez uii 
chou, une douzaine de petites carot- 
tes et oignons coupés en tranches, 



une demi-livre d'orge perlé, failes 
cuire trois heures, ajoulez une livre 
de pruneaux, faites cuire une heure 
et servez ce potage la viande à pari. 

Turbot an four. — Préparez un 

turbot, faites mariner une demi-heure 
dans du beurre fondu, assaisonné de 
persil, fines herbes, sel, poivre, 
muscade ; mettez ensuite sur un plat 
avec toute sa garniture, parez-le de 
tous cotés, faites cuire au four, ser- 
vez avec une sauce velouté. 

Turbot aa gratin. — Faites 
cuire le turbot à l'eau; quand il est 
froid enlevez les chairs, mettez-les 
dans une béchamel maigre, faites 
chauffer et dressez sur un plat qui 
aille au feu ; saupoudrez de mie de 
pain, de parmesan râpé, versez des- 
sus du beurre fondu, mettez le plat 
sur un feu modéré avec un four de 
campagne par-dessus; quand le pois- 
son est de belle couleur, servez. 

Tnrbot en mayonnaise. — LeVeZ 

les filets d'un turbot, ôlez-enlapeau, 
parez-les, donnez-leur la forme d'un 
cœur ou d'un rond, mettez-les dans 
un vase avec sel, poivre, huile, vi- 
naigre, estragon, ravigote hachée; 
quand tout est bien assaisonné, dis- 
posez tous les morceaux en couronne 
sur un plat, entourez cette couronne 
d'un cordon d'œufs durs que vous 
décorez avec des filets de cornichons 
et d'anchois, des feuilles d'estragon, 
des bedraves, des câpres, entourez 
le plat de gelée et mettez une 
mayonnaise au milieu. 

Tnrbot sBOCC rairort. — Lave/, 

videz un turbol, fendez-le sur le 
milieu du dos de 12 centimètres, plus 
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firès de la têle que de la queue; re- 
evez les chairs des deux côlés, sup- 
primez une partie des vertèbres avec 
les arêies sur le Irajel de l'oiiverlurc, 
arrêlez la (ùle avec une aiguille et de 
laficelle passées entrel'avêteetros de 
la première nafjeoire; frétiez loul le 
corps avec du citron, meltez-le cuire 
dans une turbotière avec de l'eau 
salée, un peu d'écorce de citron, 
faites partir sur un feu vif; aussilùk 



l'ébullition, relirez du feu, achevez la 
cuisson sans faire bouillir, couvrez 
le turbol d'une feuille de papier 
beurré, laissez-le chaudement dans 
son assaisonnement, égoultez lepois- 
son, posez-le sur un plat garni d'une 
serviette, persil pour faire bomber le 
milieu du turbot; entourez de persil, 
servez la sauce dans deux saucières, 
une sauce blanche au raifort ou une 
sauce au beuiTe de homard. 
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Vnnacna rûti. — Lu vanneau 
nese vide pas; bartleï-li! de lard, 
meltez-le ea broche, serve/, avec 
tranches de pain fril«s dans le heiirre 
et mises dans la rôtissoire pendant la 
cuisson du vanneau qui les arrose de 
son jus. 

Veau a In crème. — Pfcoez de 
gros.ses cûtelelles de veau, salez, 
poivrez, mettez cuire sur gril dix 
minutes à feu vif et placez-les dans 
un plal beurré; mélangez de la fa- 
rine, trois œufs entiers, sel, poivre, 
muscade, un verre de lait, passez au 
tamis, versez surlescôlelelles, mêl- 
iez cuire feu dessous, feu dessus. 

Vcan ft l'estragon. — J'aites 

rûlir un morceau de veau; mettez 
dans une casserole beurre, poivre, 
sel, farine, faites blondir; mêliez du 
madère, un peu de bouillon, beau- 
coup d'estragon et d'ail haché, faites 
mijoter une heure et demie, ajoutez 
le JUS du veau en tournant sans cuire 
pendant 10 minutes; servez votre 
viande saucée de celle sauce. 

Veau fricandeau ft l'oseille. — 

Piquez un morceau de veau, mettez 
dans une casserole lard, oignons, 
carottes, bouquet garni, clous de 



girofle, mettez le veau dessus, mouil- 
lez de bouillon, arrosez fréquem- 
ment et laissez cuire trois heures. 
Retirez la viande, passez la sauce au 
tamis, dégraissez-la, laissez-la réduire 
un moment; servez voire veau cou- 
ché sur une farce d'oseille et saucé 
du jus. 

Veau A rilalleane. — Coupez la 
viande en tranches; mellez-la au 
beurre chaud avec sel, poivre, et 
retournez lorsque les tranches sont 
dorées d'un côté; laissez encore 
prendre couleur, ajoutez delà fécule 
el du persil haché ; mouillez de 
bouillon; laisser mijoler cinq minu- 
tes et ajoutez im jus de citron en 
seiTont. 

V«au dans son Jns. — Prenez 
de la rouelle de veau, faites prendre 
couleur dans du beurre bien chaud; 
mettez alors des ornons, sel, poivre, 
bouquet garni, un peu de bouillon, 
couvrez el laissez cuire trois heures. 

Vean Harcngo. — Coupcz des 
carrés de jKiilrine de veau, faites 
ti'emper deux heures à l'eau froide ; 
séchez-les. Mettez de l'huile dans 
une casserole; ajoutez voire veau, 
des tranches d'oignons, un peu de 
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jamhon en {h3IiIs morceaux, 

Iioivre, iiQ peu de bouiUoa. Sautez 
e tout ensemble, ajoutez un verre 
de vin blanc et un filel de vinaigr« 

Venn mariné. — Prenez unbeai 
morceau de rouelle, mettez-le dans 
une terrine, avec beaucoup de vi- 
naigre, poivre, sel, thym, laurier, 
ail, oignons, échaiotes, carottes; 
laissez mariner quatre jours en re- 
tournant matin et soir; faites cuire 
dans la marinade en ajoutant du vin 
blanc et un pied de veau. Lorsque le 
veau est cuit on le retire, on passe 
'le jus au tamis, on le verse sur la 
viande et on sert froid. 

Veau pané. — Trempez des tran- 
ches de veau dans du blanc d'œuf 
à demi-baitu avec de l'eau, puis 
passez-les â la chapelure ; assaison- 
nez de sel, poivre, persil haché ; 
mettez les tranches au beurre très 
chaud dans une casserole assez large 
pour qu'elles soient h plat, faites 
dorer de tous côtés. 

Vchu Pérignens. — Faites ma- 
riner vingt-quatre heui'cs de minces 
cfllelettes dans de l'huile, poivi-e, 
sel; passez ensuite avec de la chape- 
lure ; faites cuire vingt-cinq minutes 
au feu doux; mettez dans une cas- 
serole persil, cornichons, carottes, 
échalote hachés ; ajoutez la marinade 
du veau, faites tiédir et versez sur 
vos côtelettes. 



veille, découpez en tranches très 
minces; faites fondre du beurre, 
ajoutez un peu de farine, de l'huile, 
persil, ciboules, ail, échalotes hachés, 
sel, poivre; faites chauffer, ajoutez 
du jus de citron, pbcez les tranches 



de veau, i^t sen'ez sans laisser 
bouillir. 

Vean rBil. — Failes-le nioriuer 
quelques heures dans de l'huile 
d'olives, sel, poivre, ttiym, laïuier, 
oignons, carottes en ti-anehes; égout- 
tez et mettez en broche à feu vif. 
Surtout pour le veau le quart d'heure 
de cuisson par livre est exigé. 

Venu roulé b l'antique. — Cou- 
pez du veau en tranches bien min- 
ces; mettez dans un plat; semez 
dessus du persil, ciboules, chamjù- 
gnoDS, écnaloles hachés fmement, 
sel, poivre, huile; deux heures 
après roulez les petits morceaux de 
veau, enfilez-les sur brocheltea et 
mettez en broche devant feu vif; 
quand ils sont cuits servez avec une 
sauce à voire goût. 

Vésétarlsmei — Le vcsétarismc 
comple aujourd'hui ù. travers le monde 
un si grand nombre d'adeptes qu'il 
mÉrite une étude parliculiÈre, 

Les vËgétariens, qui devraient s'ap- 
peler tégétaliena, puisque leur princi- 
pale nourriture consiste en végétaux, 
les végétariens (du mot anglais végète, 
robuste) proscrivent absolument dans 
■'alimenta lion la viande, qu'ils nom- 
nent ta chair du cadavre alimentaire. 
Un de leurs plus savants et plus 
dévoués apôtres, le D' Bonnejoy, a con- 
ancrè tout un livre à cette intéressante 
question. Résumonssadoclrine.D'nprts 
elle la force reconstituante générale 
de l'aliment réside là oii la nature a 
mis la vie en puissance de se déve- 
lopper, c'est-à-dire dans les céréales, 
les graines, certaines racines, tutter- 
cules ou (leurs, les fruits, les œufs, 
les iaits ou leurs dérivés. — La viande, 
chair de cadavre, est impropre à bien 

rir, même quand elle est saine; 

ins parler des putréfactions plus 

loins avancées dues au - faisan- 
dage 9, au " marinagc >, que dire des 
'-'-- gras que l'on obtient de malheu- 

«bêtes dont les pattes sont clouées 
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pr6a d'un grand feu, ce qui développe 
le cancer du foie, et prédispose les 
gourmets â la même maladie I 

Selon les végétariens (noua conti- 
nuons d'exposer leurs principes) la 
chair du poisson est également dange- 

Ils attachent une importance capitale 
à l'aliment, à l'air, h la boisson. Tout 
ce qui est introduit dans le corps doit 
avoir une grande Traicheur, une pureté 
absolue; et pour se mieux mettre en 
garde contre les falsifications et les 
manifestations dangereuses ils conseil- 
lent de fabriquer et de produire chez 
soi autant que passible les aliments et 
les boissons, de renoncerau vin et auK 
alcools, au café même, ce ■ poison des 

Il faut, avant de les servir sur la 
table, attendre que les légumes elles 
fruits aient atteint leur complète matu- 
rité, et les bannir s'ils sont altérés par 
le temps, durcis, flétris, pourris. 
Prendre bien garde également h l'état 
de fraîcheur des œufs et du laitage. 

Ce sont là des conseils utiles il tous, 
mâmeàceuKi^ui ne sont point des végé- 
tariens convaincus, tel que le savant 
M. Dujardio-Beaumela, qui croit que le 
climat et les habitudes jouent un rôle 
prépondérant dans la question des 
régimes alimentaires, mais qui recon- 
naît que le végétarisme rend plus sobre 
et qu'en tout cas il aide utilement à 
guérir certaines maladies. Pour nous 
Français la sagesse semble consister 
en un mélange raisonnable de viandes 
et de légumes, mais on peut entretenir 
une table végétarienne toute l'année 
dans nos contrées tempérées; il est 
inutile d'énumérer les légumes que 
chacun connaît. 

La cuisine végétarienne varie selon 
les pays; on trouvera queli. 
placés à titre de curiosité, 
de -nos menus français; il est cenani 
qu'on peut confectionner des plats 
maigres délicieux, tels que, par exem- 
ple, des pâtés de cèpes trulfes, mais ce 
genre d'alimentation, nous devons le 
reconnaître, ne convient pas à tous les 



Veionié. — Prenez du lard râpé, 
du la graisse, du beurre, du eilron 
eu IraDches, laurier, clous de gi- 



rofle, earoUes, oigQODs, un peu 
d'eau. Faites bouiQir en lourDant 
sans cesse ; quand il n'y aura plus 
de mouillement, que la graisse sera 
fondue, metlez du sel, failes encore 
bouillir, écumez. 

VelonlépoDFBiotsrroid. — Faites 

chauffer légèrement du jus de viande, 
délayez dedans un peu de beurre. 
un jaune d'teuf, tournez comme pour 
taire une mayonnaise, ajoutez sel, 
poivre, un peu de moutarde. 

viandes. — Parmi les substances 
d'origine animale nécessaires à notre 
alimentation, la viande tient la pre- 
mière place. Sous cette, dénomination 
générale, on comprend la chair mus- 
culaire des mammifères, des oiseaux, 
des poissons et de tous les êtres di 
règne animal susceptibles d'apportei 
les éléments nécessaires h t'cntretien, 
au renouvellement et à l'accroisse- 
ment de nus forces. La viande ou chaii 
musculaire des animaux se compose 
de tissus adipeux et de libres charnues. 
Une viande de bonne qualité doit c 
tenir unecertaineproportiondegral! , 
sans excès cependant. C'est le muscle 
proprement dit qui possède la plus 
grande valeur nutritive; c'est lui qui 
contient l'azote, élément principal de 
la nutrition. 

La Tiande étant reconstituante, éner- 
gique, c'est l'aliment de la force pai 
eïcellence, indispensable entre tous el 
particulièrement aux peuples du Nord, 
aux travailleurs, surtout II ceux ùei 
villes. Dans les grands centres indus- 
triels, oti l'ouvrier fait une dépeni 
importante de force musculaire, la ce 
sommation de la viande devient de pli 
en plus grande. Il importe donc d'avo 
un aliment de bonne qualité capable 
de jouer le rûle réparateur qu'on lui 
demande. 

A Paris, où toutes les classes de la 
société se coudoient, oii suivant sa 
bourse chacun peut choisir ses mets, 
on trouve mieux que partout ailleurs 
les aliments sains, et à Don marché. 

Dans aucun cas, on ne doit sacrifier 
la qualité pour une faible Économie. 
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La meillpure viande, la plus nourris- 
sante, lu plus digeslive est celle des 
ttaimaiix ad ultes.ayant acquis leur com- 
plet développement. La viande d'ani- 
maux trop jeunes est peu nutritive. 

En un mol, la qualité de la viande 
dépend toujours de l'âge, de la nour- 
riture, de l'état pathologique et souvent 
du sexe de l'animal qui l'a fourni. 

D'après leur richesse en princi[jcs 
hydro-carbonés et suivant leur qualité 

dans i ordre su vaut au point de vue de 
I \oaiïse se ent 1 que : moelle, épaule, 
aloyau cAte longe queue, cœur, ro- 
gnon eu sse s rionge, gltc, filet, cou, 
coU er entreeôt po trine, foie, gite à 
la no \ fa :ifîlet paleron, mou, tranche 
de c lotte fa ïgite joue et cervelle. 



Caractères de la viande saine.— 

e V an I de lionne qualité doit Être 
ferme a t u her e te consistance au g- 
ne te par le fro d sec, l'humidité la 

La ï ande d m inimal fraîchement 
tué est plus olle qu'une viande de 
un ou deux joura plie a d'autant plus 
de q lalités que lo erain est plus fin, 
plus serre Le v an le grasse h point 
est non seulement plus tendre et plus 
savoureuse mais elle renferme une 
proport on ! en plus élftvée de prîn- 

S le su f est abondant, s'il se soli- 
diQe rap dément à laîr, rî sa couleur 
est blanche ou légèrement jaunâtre. 



rhPz le 1 a,ut la première catégorie 
comprend le reg ons fessières et lom- 
I a res la tranche le glle à la noix, la 
cul tte lalujau et l'entrecôte pre- 

La seconde catégorie, les muscles de 
1 épa le et les côtes la troisième, les 
rauscl alwion niuv de la tête et du 

Chez le veau la première catéKorie 
compren 1 les c i 
rognons t les ca 

La seconde est constituée (ya.r la poî- 
tr ne et I s épaule la troisième par 
le collet 

Chez le mouton la première caté- 
gor e compre d les ams et les gigots, 
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la seconde les épaules, la troisième le 
collet et la poitrine. 
On doit rejeter les viandes trop mai- 

5 res, les viandes gélatineuses, les vian- 
es trop saigneuscs d'aspect, et les 
viandes fiévreuses, lesquelles sont de 
couleur foncée rouge brun, ont l'appa- 
rence de viande mal soignée, sont 
molles, faciles i, déchirer, dégagent une 
odeur aigre bien marquée, se putré' 
lient très vite et deviennent par con- 
séquent dangereuses. 

La viande de porc, parfois redoutable 
à cause de la trichinose, ne doit jamais 
Olre mangée crue. La température de 
cuisson doit même atteindre toujours 
70 degrés au minimum, surtout pour 
les iiicts et les jambons. 



Yiandea de cheTal, âne et mu- 
let. — La viande de cheval est saine, 
succulente et très substantielle, celles 
du mulet et de l'àne sont supérieures 



Abats et Issues. — Les abats se 
divisent en abats rougesetabats blancs; 
les premiers comprennent le cœur, les 
poumons ou mou, le toie, la rate. Les 
seconds, le cerveau, les ns, la langue, 
le mulle, l'estomac ou tripes, les intes- 
tins, la vessie et les pieds. Tous ces 
organes, lors(|u'ils sont sains, consti- 
tuent des aliments de bonne jjualité 
et leur bas prix rend de précieux ser- 
vices à la classe peu aisée. 

Le poumon du veau est Ë. peu près 
le seul qui soit consommé par nous, 
ceux des autres animaux servent de 
nourriture aux chiens et aux chats. Le 
cœur, quoique très riche en azote, est 
peu savoureux et diflieile h digérer, le 
foie, surtout celui du veau et celui du 
porc, est très apprécié. 

Le cerveau est un aliment de diges- 
tion facile, que l'on donne surtout aux 
convalescents, il est très riche en phos- 

Le ris constitue un mets très délicat, 
celui de veau est plus communément 
employé. La langue, très recherchée 
des gourmets, a des propriétés éminem- 
ment nutritives. L'estomac dos rumi- 
nants sert à la confection des tripes. 

Viandes de luxe. — Ce sont la 
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volaille et le gibier; on trouvera à 
Tolère alphabô tique les indicatloos spé- 
ciales. Bemarquons seulement eo pas- 

aant que les vieilles volailles ■" ' 

coriaces une fois rûties sont ri _. 
sal)les auparavant b. ce qu'elles 
crËlc très développiie, les paltes 
t d âpd m g tl 

t ca 11 Ch 1 mai I g t t 
1 g t f t 1 t 
légè p 
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^glm tp 1 htdlp d 
tique, aliment sam et agréable on sub- 
stitue parfois au lapin dépouillé vendu 
sans la tfte et les pattes, le chat do- 
mestique dont la chair n'olTre pas de 
différence sensible dans l'aspect. On 
reconnaît cette fraude à l'examen du 
squelette : chez le lapin, l'omoplate a 
une forme de mi- circulaire qui chez le 
chat est triangulaire et pourvue d'une 
épine très développée ; tes côtes du chat 
sont très arrondies, les cAtes du lapin 
sont plates. 

Le gibier est un aliment excellent, 
mais au point de vue de l'iiygiènc on 
doit recommander d'éviter le faitan- 
liage, qui est en réalité une putréfac- 
tion déjà avancée. Certaines espèces 
telles que le chevreuil et le sanglier 
sont plus agréables après quelques 
jours. Pour l'achat, dès que la peau du 
gibier prend une teinte verdâtre on 
peut Stre certain que la décomposition 
a commencé ; c'est surtout dans les plis 
des cuisses et sous le ventre qu'appa- 
pait cfl caractère aussi bien pour le 
gibier à poil que pour le gibier à 
plumes. 

Poissons, crustacés et moUus- 
ques. — La chair des poissons, soit 
d*eau douce, soit de mer, bien que 
moins nourrissante que celle des mam- 
mifères et des oiseaux, est un aliment 
précieux très digestible, les habitants 
du littoral en font leur nourriture 
presque exclusive. 

Le poisson frais a les ouïes rouges 
ou roses vif; aouTent les marchand les 



colorent avec du sang ou à l'aide d'une 
matière colorante rouge. Le Labora- 
toire municipal a analysé une poudre 
spécialement vendue pour ce genre de 
fraude. 

C'est un mélange de cochenille et de 
fuchsine; cette fraude se décelé facile- 
ment, soit en frottant la partie dou- 
teuse avec le doigt qui prend une teinte 

ose, soit par le lavage à l'eau qui 

ntraine le sang et laisse les ouïes plus 
ou moins blanches. Le poisson ne peut 

tre consommé qu'absolument frais. 
Le rejeter impitoyablement si l'on pei'- 
Qoit une odeur ammoniacale même 
légère. 

Les crustacés (écrevisses, langoustes, 
homards, crabes) ont une chair de diges- 
tion difficile bien que très recherchée. 
Comme les poissons, ils ne peuvent 
Être consommés que frais, ou en bon 
état de conservation. 

Les mollusques les plus estimés sont 
les huttres, les moules et les escargots 
dont la chair musculaire possède à peu 
près la même composition que les ani- 
maux de boucherie. Les huîtres crues 

cuites, elles sont d'une digestion assez 
difOcile, elles sont parfois malsaines 
le mai à août, et en général ne se con- 
ommcnt que pendant les mois de 
'année dont le nom renferme un R. 

Les moules comme les huîtres ne se 
consomment guère en été. Biles ont 
besoin d'être très épicées jiour être 
aisément; prendre bien garde 
fraîcheur. 

■.argot est un mollusque terrestre 
très estimé; les plus renommés sont 
ceux de Bourgogne qui doivent cette 
faveur h la vigne sur laquelle ils vivent. 
Assez dinidles h digérer ils doivent 
être préparés avec force assaisonne- 
ments. 

(Nous renvoyons, pour des détails 
. lus complets, nos lecteurs à l'Ency- 
clopédie chimigue de Frémy; c'est à ce 
remarquable et savant ouvrage que 
nous empruntons tous ces documents. 
Voir plus haut le mot conserves.) 



Ylii. — Le vin est le produit de la 
fermentation du jus de raisin frais 

La liqueur alcoolique qui résulte de 
cette fermentation parait avoir été 
connue de lout temps, man de tout 
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lemps aussi clic a ijti; s^jctti! à lîe 
nombreuses ai tcîralions et fa Isid calions. 

Bien servie par la science l'imagina- 
tioD des fabricants de liquide s'en est 
donné îi cœur joie et les chimistes 
modernes emploient parfois des subs- 
tances telles que l'on peut considérer 
comme tcÈs honnêtes ceuï qui pra- 
tiquent le mouillage, même en grand. 

A ces maux il n'est point d'autre 
remède que l'analyse; à Paris vous 
avez le Laboratoire municipal, en pro- 
vince le pharmacien, i moins que vous 
ne préfériez procéder à l'analyse vous- 
même. Les instruments ne manquent 
pas, les réactifs non plus, mais les résul- 
tats sont presque toujours douteux. 

Les vins vinés sont redoutables nu 
point de vue bygiëniijue. Ils ont subs- 
titué à l'ivrognerie résultant de l'abus 
du vin, l'alcoolisme, c'està-dire les 
altérations graves des tissus de l'éco- 
nomie et en particulier de celui du 
du système nerveux que l'on obserre à 
la suite de l'usage des alcools de mau- 

contieni . . ,. 

excellence. Chacun connaît la distinc- 
tion entre les bourgognes et les bor- 
deaux. Les premiers, par les bouquets 
capiteux qu'ils renferment, portcni 
davantage h la tête, aussi les dernier!. 
sont-ils préférables pour les personnes 
délicates ou soulA'antes. 

Les vins blancs, beaucoup moins t 
niques car, issus de raisins noirs 
possèdent leur couleur blanche se 
lement parce qu'ils n'ont pas ëté n 
en contact prolongé arec la grappe 
les enveloppes des raisins, les vi 
blancs contiennent beaucoup do l; 
trate et sont par conséquent des d 
rétiques excellents. 

Quant aux vins mousseux dont le 
Champagne est le plus beau type, non 
seulement ils sont agréables, maif 
encore ils rendent aux estomacs fati. 
gués les meilleurs services. 

On doit conseiller aux gens du 
monde, à tous ceux qui ne font (loint 
dépense de leurs forces musculaires, 
d'éviter soigneusement l'abus du vin 
très alcoolique do sa nature. 

L'ouvrier qui se fatigue, qui « éli- 
mine ■, ainsi que le paysan travaillant 
en plein air, tous ceux qui font de 
l'exercice en plein nir peuvent sans 
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péril en absorber iJavaiilaRe, mais tou- 
jours avec modération. 
* lais nous le répétons, il faut que le 
soit bon, aussi pur que possible, et 
le consommateur est en auelaue sorte 
désarmé vis-à-vis du marchand. A nous 
bien choisir, de bien placer notre 
iflance, et de mettre à profit nos 
qualités de goût et d'odorat. 
Notre santé en dépend. 
Dieu mercil notre France, dont les 
ignobles sont reconstitués, notre 
Algérie produisent assez de vin natu- 
rel pour quil soit relativement facile 
de s'en procurer dans de bonnes con- 
ditions, en apportant du soin et de 
l'attention dans son choix. 

Les Tins de raisinB seos, quoique 
Dn malsains, ne peuvent avoir, cela 
. it scientifiquement démontré, les 
mêmes qualités que les vins frais. 

Les vins de sucie ou de deuxième 
cuvée ne sont pas nuisibles, mais il 
s'en faut méfier parce que dans leur 
fabrication le sucre est souvent rem- 
placé par la glucose commerciale, pro- 
duit généralement Impur. 



boisson légèrement 
ilcooliaue et peu chargée de matières 
estractives qui résulte ou lavage métho- 
dique du marc séparé du vin de pre- 
mière cuvée, marc qu'on expose sur 
des claies ou qu'on laisse fermenter 
dans des cuves avec de l'eau. 

Ainsi que la piquette de raisins secs 
ces liquides sont très recherchés pour 
être mélangés frauduleusement aux 

En les fabriquant avec soin pour son 
propre usage on obUent une boisson à 
Don marché qui n'est point malsaine. 

Le vin dans la cave. — Précau- 
tions à prenilre lors de ta rêcepUon 
d'un fût de vin et de na mise en bou- 
leilles : 

Au reçu de la pièce, la faire des- 
cendre en cave et la placer sur un chan- 
tier l/onde de côté et l'arrière plus élevé 
que le devant. 

Bonde de côté veut dire placer la 
pièce de telle sorte que l'orifice, qui est 
fermé par un bouchon en bois appelé 
bonde, se trouve non dessus mais bien 
sur le côté de la pif'cc. 
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Celte précau lion a pour bul d'empê- 
cher la bonde de sécher et par suite de 
ne pas permettre l'introduction de l'air 
dsins la barrique pendant les quinze 
jours ou trois semaines qu'il faut laisser 
reposer le vin avant de le ] 
bouteilles. 

La préeaulion de tenir l'arrière de la 
pièce plus élevé que l'avant £ 
tant sur le chantier a pour but de la 

Elaceraussilôt danslaposition lam 
lure pour tirer le vin qu'elle conti 
sans être de nouveau obligé de la 
muer pendant cette opération. 

En elTet, sans cette précaution or 
verrait dans la nécessité de remuer la 
pièce pour opérer ce surétèvement lors- 
que le vin tirerait è sa lin. On risque- 
rait alors de troubler le vin restant et 
voir dans l'impossibilité 
mise en bouteilles. 
La pièce ainsi placée dans la ca' 
faut la laisser reposer pendant quinze 

jours ou trois semaines. On peut "■ 

pratiquer la mise en boutedtes. 

Pour la mise en bouteilles il faut 
choisir de préférence un beau jour et 
le vent soufflant du nord ou du nord' 

LesbouteiUeadoivent avoir été lavées 
le jour même ou la veille au plus tât 
préalablement bien égouttées. 

Les bouchons doivent être neufs 
autant que possible pour les ■ ' 
naires et toujours pour les 
il faut avoir soin de les faire tremper 
dans de l'eau pendant une heure -- 
moins avant la mise en bouteilles. 

Les bouteilles étant pleines on peut 
pour les boucher employer soit une 
machine soit un maillet. Le vin peut 
se boucher à bloc c'est-à-dire le liquide 
touchant le bouchon. Ce système est à 
recommander pour les vins à faire 
vieillir parce qu'il empêche de laisser 
de, l'air dans la bouteille ce qui est une 
condition de bonne conservation pour 
le vin. Pour boucher ainsi des bouteilles 
il faut avoir soin d'introduire dans le 
goulot de la bouteille un 111 de fer, et 
ce avant de mettre le bouchon. On en- 
fonce ensuite le bouchon, le fil de fer 
restant entre ce dernier et le goulot 
de la bouteille. Lorsque le bouchon est 
enfoncé on relire le fil de fer simple- 
ment en tirant dessus. Le but de cette 
précaution est de permettre au liquide 
refoulé par le bouchon de s'échapper | 
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au dehors sans provoquer la rupture de 
la bouteille par suite de la compression 
du liquide, ce qui aurait lieu sans cela. 
Le liquide en trop peut alors s'échapper 
et te bouchon complètement enfoncé 

termédiaire. 

Ce bouchage n'est applicable qu'au 
vin; l'alcool ne doit jamais être bouché 
ainsi. Pour les vins à laisser vieillir il 
faut prendre soin de les capauter pour 
conserver le bouchon en bon état, en 
le tenant à l'abri de l'humidité. 

La pièce de vin étant vide il faut la 
faire rincera grande eau en ayant soin 
de bien secouer la barrique. On doit 
continuer l'opération jusqu'à ce que 
l'eau coule bien claire. 

On doit alors prendre un morceau 
de mèche soufrée d'environ dix centi- 
mètres et le faire brûler à l'intérieur 
du tonneau en le tenant suspendu par 
un fi! de fer que l'on introduit par le 
trou de ta bonde. Une fois la mèche 
bien allumée on ta laisse se consumer 
en recouvrant le trou de bonde de façon 
h ne pas laisser échapper la fumée de 
soufre mais en laissant cependant assez 
d'air pour permettre la combustion de 
la mèche. 

Lorsque la combustion de la mèche 
est terminée on l'enlève et on bouche 
hermétiquement avec la bonde. 

Ce procédé a pour but d'empêcher la 
moisissure de la pièce vide et d'une 
manière générale toute espèce de fer- 
mentation qui la rendrait impropre à 
un nouvel usage. On peut ainsi con- 
server, dans une bonne cave, une pièce 
vide en bon état pendant un mois ou 
deuï. Cette précaution doit aussi être 
prise pour la réexpédition des fûts 

Précaution» à prendre avant de 
rvir une bouteille de pin vieux. 
Lorsque l'on doit servir une bou- 
teille de vin vieux il faut avoir le soin 
de la monter de la cave trois heures 
int l'heure du repas et de la mettre, 
attendant, dans la pièce où elle doit 
être bue de façon à ce qu'elle prenne 
peu la même température. On 
lOir soin de la déboucher dès 
qu'elle arrive de la cave et de poser 
simplement le bouchon sur le goulot 
pour éviter qu'il n'y tombe de la pous- 
sière ou autres impuretés. 
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Lorsque l'on a du vin qui a déposé 
au fond de la bouteille il faut aussllôt 
le décanlet; c'est-à-dire le transvaser de 
la bouteille qui le conlicnt dans i 
carafe h vin. Cette opération doit au 
se faire trois lieurcs a^ant le repas 
et très doucement, de façon h ne p. 
brouiller le fond. Si pour une ms< 
quelconque cet accident vient à se pr 
duire il faut s'arrfiler aussitôt et i 
recommencer que lorsque le vin e. 
de nouveau reposé. li est bien préfé- 
rable pour la bonne dégustation du vin 
de le décanter lorsqu'il y a du fond 
que de le servir dans un panier incliné. 

Le vieux préjugé de la bouteille bien 
sale est un procédé grossier qui 
trompe que foeil et le palais de i 
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Blahcs. 
Mont-Rachet. 
Les Perrières. 
La Combotte. 
La GoullG-d'Or, 
Le Sautenot. 
Le Rougeot. 
Meursaiilt. 

DROME 

HOUQBS. 

Gôlo (Je l'Ermitage. 
Côte de l'Ermitage. 



s plus renommés. 



RouuEs. 
Ch&leau-Lafltte. 

— MargauK. 
Hau(-Brion. 

— de Léovïlle. 

— de Larose. 

— de Branc-Moulon. 

— de Piclion-Longncville. 



Château-Eyquem. 

Sauternes. 

Barsac. 

Preignac. 

Gérons. 

Pujols. 

Sainle-CroiK du Mont, 



La Romanée-Gon 
Chamberlin. 
La Perrière. 
Le Richebourg. 
Clos-Vougcot. 

Voliiày. 
Pommard. 



Verzenay. 

Mailly. 

Saint-Razile. 

Clos Sainl-Tliieri-y. 

BUNCS. 

Sillery. 

Oger. ■ 

Epernay. 

Taiïy. 

SAONR-IÎT-LOIRE 
Moulin-^-Vcnt. 
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Yln chaud. — Meltez fondre 
dans de l'eau froide une demi-livre 

de sucre, mêliez delà cannelle, clous 
de girolle, du zesle de citron, du vin 
rouge; failes cuire un moment et 
servez brûlant. 

Vianlgrcx. — Le vinaigre est le 
produit de la fermentation acétique 
du vin ou de tout autre liquide alcoo- 

Lea produits provenant de l'acétifi- 
cation, de liquides autres que le Tin, 
ne peuvent légalement être mis en 
vente que sous un nom indiquant leur 
véritable origine. 

Nous n'entrerons pas dans la fabri- 
cation des vinaigres d'Orléans Juste- 
ment célèbres, des vinaigres obtfious 
par le procédé de Pasteur ou par les 
procédés allemands. 

Le vinaigre de vin, le plus recherché 
et le plus cher, doit être limpide, d'une 
couleur jaunâtre ou rouge, suivant la 
couleur du vin employé; son odeur 
doit être pénétrante et agréable, sa 
saveur franche, piquante et sans àcreté. 

Les vinaigres de cidre et de poiré 
sont jaunâtres et ont le parfum de ces 
boissons. 

La saveur et l'odeur des vinaigres de 
bière rappellent celles de la bière 

Le vinaigre <le glucose sent la fécule 
fcrmentée. 

Le vinaigre de bois, assez mauvais, 
donne naissance lorsqu'on le distille b. 
une coloration rouge cramoisi. 

11 y aussi des vinaigres de piquette, 
de dattes, de betteraves. 

Ceuï qu'on fabrique avec les marcs 
■ sont de très mauvaise qualité. 



Falslfîoationa du vinaigra. — Les 

falsirications de vinaigres sont innom- 
brables ; on les mouille, on les mélange, 
on y fait macérer toutes sortes de sub- 
stances. 

Il faut avoir recours à des réactifs, 
à une analyse pour reconnaître les 
fraudes, pour retrouver les acides miné^ 
rauï, le caramel, les aromates intro- 
duits par des fabricants déshonnêles, 
qui vont même jusqu'à l'emploi de 
métaux toxiques, de poisons tels que 
le cuivre, le plomb et le zinc, mijlai 
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i attaquent les vases métalliques 
ns lesquels séjournent ces liquides 

dangereux 
Le mieux est donc de fane <on vmai- 

r/ie, cho-e simple et a la portée de 
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ti f t pi 
de remplir à mesure que 1 on tire, n au- 
rait pas été observée. On s'apercevra 
ainsi forcément que le baril s'épuise 
alors qu'il sera encore temps d'y reraé- 

Surtout avec les domestiques, cette 
rtgle ne doit pas subir d'exception. 

Déooloratioa du vinaigre. — Lors- 
qu'on s'est servi de vin rouge pour 
fabriquer du vinaigre, il conserve la 
couleur du vin. Beaucoup de personnes 
hésitent à faire leur vinaigre elles- 
mêmes à cause de l'ennui que pré- 
sente cette coloration, quand on ne 
veut pas se procurer spécialement du 
vin blanc pour cette fabrication. H y a 
un moyen bien simple d'obvier à cet 
inconvénient, c'est de décolorer le 
vinaigre. 

Pour ce faire on prend 30 grammes 
de noir animal qu'on lave bien h l'eau 
bouillante d'abord, puis à l'eau froide; 
on l'Introduit ensuite dans un litre de 
vinaigre à décolorer et l'on agite for- 
tement. 11 faut recommencer cette opé- 
ration et agiter la bouleiMe toutes les 
deux heures, jusqu'à ce que l'on s'aper- 
çoive que la di^coloration est complète; 
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il n'y a plus alors qu'à filtrer avec un 
filtre en papier déposé dans un enton- 
noir. On obtient ainsi un Yinaiçre 
absolument blanc et la qualité n en 
est nullement altérée. 

La qualité du vinaigre dépend de 
celle du vin employé à le fabriquer; 
donc si l'on veut du bon vinaigre, H 
faut, pour le faire, employer du bon vin. 

Il faut avoir soin, pour conserver le 
vinaigre en bon êlat tant dans te baril 
où on le fabrique, que dans les réci- 
pients qui io renferment pour la con- 
sommation, de le tenir bien bouché. 

On peut, pour aromatiser le vinaigre, 
y faire macérer quelqutt, branches 
d'estragon, qui lui communique son 



CouEervatioik par le vinaigre. — 

Le vinaigre s'emploie pour conserver : 
les c&pres, les cornichons, les oignons, 
les tomates, les haiicots verts, etc., etc. 
D'une manière générale, on prend le 
végétal à conîerver et,après I avoir bien 
nettoyé et séché dans un linge bien 
propre, on le met dans du bon vinaigre 
auquel on ajoute du sel, de l'estragon, 
du thym, et généralement toute plante 
aromatique dont on aime le goût. 

Vives maître -d'iiS tel. — Faites 
de légères enlailles de chaque eùlé, 
et mettez mariner dans d« l'iiuile 
avec sel et persil ; faites cuire sur 
le gril et servez avec maitre-d'hôlel. 

Vi*es en matelote. — Nettoyez, 
coupez en morceaux, mettez-les à la 
casserole avec bourre, bouquet garni, 
ornons, carottes, sel, poivre, vin 
blanc. Faites bouillir le poisson 
d'abord vivement, puis doucement ; 
après cuisson, égoutlez, tenez sur 
chaud, passez la cuisson dégraissée, 
ajoulez-y des champignons cuits à 
1 avance, liez avec jaunes d'wufs, 
mettez vos morceaux de vives en 
dflme et saucez de la sauce. 

Vives normandes. — Coupez les 
épines du dos, les ouïes, videz, lavez, 
enlevez tètes et queues; piquez de 
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filels d'anchois, mettez à cuire avec 
bouillon ,v in hianc, oignons, carottes, 
persil; relirez les vives lorsqu'elles 
sont cuites, (wssez la cuisson au 
tamis et remettez-la bouillir un mo- 
ment; mettez une pincée de farine 
un jus de citron, et versez sur les 



violettes. — Un met exquis et 
inconnu. Passez vos violettes dans 
une légère friture de beurre, retirez, 
noyez-les dans !a crème, saupoudrez 
forlement de sucre et mangez. 

Violettes en gelée. — Mettes 
deux blancs d'œufs et les coques 
dans une casserole avec cinq cuil- 
lerées abouche d'eau fraîche, fouettez 
bien te tout pendant cinq minutes, à 
l'aide d'un petit balai d'osier; ajou- 
tez -160 grammes de galantine, 
375 grammes de sucre et un litre 
d'eau ; placez la casserole sur le fou 
en remuant toujours avec le fouet. 
Au premier bouillon mettez le jus 
d'un citron ; retirez-la ensuite du feu, 
placez dessus un couvercle de char- 



ion rouge, faites bouillir doucement 



b( 

pendant un quart d'heure, passez au 
tamis. La clarilicalion étant faite, 
remettez le mélange sur le feu, 
ioignez-y une bonne poignée de vio- 
lettes, sauf les queues, une pincée 
de grains de cochenille ; retirez votre 
casserole du feu aux premiers bouil- 
lons, couvrez-la; une fois tiède, 
passez au tamis, ajoutez un demi- 
verre à boire de kirsch, versez le 
tout dans un moule, laissez prendre. 

Vol-au-vent. — Je ne conseille- 
rai jamais à personne de faire la 
croûte du vol-au-vent; il vaut mieux 
l'acheter chez un pâtissier; pour 
deux francs on en a une très présen- 
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hbie. Les vol-au-vent sont précieux 
pour utiliser bien des choses ; 
c'est un plat très décoratif el que 
presque tout le monde aime. 

Vol-an-veiit d'escalopes de san- 
•non. — Vous coupez vos restants 
de saumon en morceaus à peu près 
semblables les uns aux autres; vous 
saucez d'une sauce allemande mai- 
gre et vous ajoutez des champignons 
cuila el hachés ; versez dans la croule. 

\'ol-an-veal finaoclère. — Vous 

mêliez un ragoût financière dans 
voire croule et quelques écrevisses 
sur le dessus du vol-au-vent. 

Vol-JiD-veiit IHarineUe. — - Fai- 
tes cuire des soles au vin blanc, 
détachez les fdets; d'autre part, 
épluchez des crevettes en grande 
quantité ; faites une sauce crevetle, 
versez sur vos filets el vos crevettes, 
ajoutez des tètes de gros champi- 

§nons passées au beui-re eldes ron- 
elles de truffes, une pointe de 
kari sur le tout, versez dans votre 
croûte. 

Voi-au-vcnt d'oeufs. — Melle;^ 

dans une casserole du beurre, du 
lait, de la farine, échalote, thym, lau- 
rier, persil, faites bouillir une demi- 
heure en remuant; passez au tamis, 
ajoutez des œufs durs coupés en 
rouelles et des champignons cuits 
au beurre, remplissez votre croûte 
de ce mélange et servez. 

Volaille A la bécliamel (restes de)- 

— Coupez en petits morccauï du 
jambon cru, faites-le revenir dans 
de l'huile; mettez farine, sel, poi- 
vre et versez peu à peu de la crème 
fraîche. Tournez sans cesse, ajoutez 
les champignons; laissez cuire un 



moment en' . tournant toujours; liez 
d'un jaune d'œuf et mettez sur vos 
restes de volaille. 

Volaille en capilotade. — Parez 
les meilleurs morceaux, enlevez les 

E eaux, mettez dansdubouillonchaud. 
'ailes un roux léger que vous mouil- 
lez de vin blanc, mettez dans ce 
roux les carcasses, les débris, les 
peaux des volailles avec thym , feuille 
de laurier, des oignons ; faites bouil- 
lir une demi heure ' pas'^ez au tamis 
et versez celle sauce sur les débris 
dt, \olnll(, ]Us di Citron au dernier 
momfnl et u utons Inis autour du 
|lat 

\alaille on rliiinfroK — Trem- 
pez vos nnrceiux de \ohillp (poulet 
de pieference) dins la sauce chau- 
fioix et sentz arranges a; ec goût. 

1 olaillc en marinade (restes de). 

— Mêliez vos morceaux dans un sala- 
dier avec huile, vinaigre, thym, lau- 
rier, persil, sel, poivre ; laissez une 
heure; relirez, égouttez, trempez 
dans pâte à frire, faites frire doré 
et servez avec persil. 

Volaille en pnréc (pestes de). — 

Détachez toutes les chairs d'une 
volaille de desserte, enlevez les 
peaux, pilez dans un mortier avec 
sel, poivre, muscade, mouillez de 
bouillon, et d'un peu de béchamel; 
faites chauffer sans bouillir el ser- 
vez avec croûtons frits. 

Volaille nn riz an kari (restes de) . 

— Faites crever un quart de riz dans 
du bouillon, assaisonnez fortement 
de kari; mettez dessus une sauce 
tomate et faites réchauffer vos restes 
de volaille dans ce mélange, sans 
laisser bouillir. 
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Volailles rStles. — Poulet. — Net- 
toyez, flambez, frottez de beurre, 
mettez sel dans l'intérieur; faites 
rôtir à feu assez vit (le temps 
nécessaire scion la grosseur de 
la bêle). 

Bécasses relies. — Ne videz pas, 
bardez de lard; après cuisson, relirez 
l'intérieur avec une cuillère; éten- 
dez cet intérieur sur des croûtons 
frits au beurre et serves la bécasse 
dessus. 

Cailles rôties. — Vidées ou non 
vidées selon goût ; sel, poivre, 
bardes de lard; cuillerée de vin de 
Malaga. 



Canard rôti. — Saupoudrez de 
sel et poivre. 

Dinde rôtie. — Comme pour la 
pintade. 

Faisan rôti. — Une barde de 
lard et mettez dans la lèchefrite une 
cuillerée de vin de Malaga. 

Oie rôtie. — Ne mettez ni sel ni 
poivre en cuisant; seulement quel- 
ques instants avant de servir mettez 
gros sel et gros poivre. 

Perdreau rôti. — Mettez des 
feuilles de vigne sur le perdreau, 
puis les bardes de lard. 

Pintaderôtie. — Préparez comme 
poulet el enveloppez de bardesdelard. 



Zaïubaynn. — Prenez huit jau- 
nes d'œufs, trois verres de vin de 
Madère, 250 grammes de sucre et 
cannelle en poudre; mettez dans une 

casserole, sur le feu, en tournant 
sans cesse avec une pcliie verge 



consacrée à cet usage. Lorsque la 
mousse est sur te point de débor- 
der, servez de suite le zambayon 
dans de petites lasses ou dans de 
(lelils pots à la crème. 
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Cnciao(pot'au-feu espagnol). — 
Ainsi qu'ea France le pot-au-feu est 
le mets suprême pour l'Espagnol; il 
dit communément : i Après dieu 
Yoltaf » [alla veut dire marmite). 
Voici la reeelle la plus répandue : 

Mêliez du mouton dans ladite mar- 
niile, même poids de pois chiches, 
un peu de jambon maigre cru, des 
débris de volaille, un peu de petit 
lard, écumes, mettez les légumes 
blanchis à l'avance et ajoutez avant 
la fin de la cuisson un bout de bou- 
din noir. 

Le potage se trempe sur pain el 
les viandes se servent avec la sauce 
suivante : 

Faites cuire el passez en purée 
des tomates; ajoutez du bouillon, du 
cumin, sel, vinaigre, puis servez 
sur un plat de haricots verls. 

Ean bcniie. — Faites bouillir 
ensemble et passez au tamis un-demi 
verre d'eau de rose, autant de verjus, 
un peu de gingembre el de marjo- 
laine. 

GnliDiafrëe [vieille cuisine go- 
Ihiquej. — Vous hachez la moitié 
d'un gigot cnil à la broche ; assaison- 
nez comme un hachis, ajoutez oi- 
gnons, la quantité que vous voudrez, 



coupez le reste du gigot en tout 
petils morceaux, failes cuire comme 
un hachis. 

Gaspacho (soupe froide). — Pro- 
noncez 1 gaspslcho. • C'est le mets 
rafraîchissant du peuple espagnol, 
mais il n'est pas moins recherché 

Far les riches dans les ardeurs de 
été. 

Mettez dans un saladier : eau, sel, 
vinaigre, cilron ou verjus, huile, 
ciboule hachée, concombres en petits 
dès ; remplissez de pain émiet^ qui 
doit surnager; saupoudrez d'origan. 

Hydromel. — Huit lilfes d'eau, 
un litre de miel, faites bouillir jus- 
qu'à réduction de moitié; à la fin 
ajoutez de l'eau-de-vje. 

Hypocras. — Faites macérer 
trois quarts de sucre, un peu de can- 
nelle, de poivre, de gingembre, des 
clous degn'ofie, un peu de maïs, une 
pomme de reinette en tranches, dans 
une bouteille de très bon vin blanc; 
laissez reposer vingt-quatre heures et 
passez au papier Joseph sur des 
amandes pilées ; cette dernière opé- 
ration doit se répéter quatre fois. 

PaoD rfivèiD. — Ce mets se ser- 
vait dans les repas de cérémonie des 
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chevaliei's. La plus jolie dame de la 
société le présealail, sur un plal 
d'argent, au son des instrumenis el 
le portail devant le maître du logis. 
Pour un repas de noce, la demoiselle 
d'honneur devait l'apporter devant 
la mariée. 

Voici la recette de ce plat, qu'il 
serait original de servir dans une 
noce qui aurait lieu dans un cliâ- 
leau. 

Ne le plumez pas, enlevez délica- 
tement la peau ; fareissez-le de truf- 
fes, foiesde volailles, foie gras, lard 
gras, épices, sel, thym, laurier. 

Enveloppez les pattes et la lêle 
d'un linge de toile plié quadruple et 
huilé, le corps d'un papier beurré. 
Les pattes et la tête doivent être 
arrosées d'eau tout le temps de la 
cuisson. Faites prendre couleur ; 
quelques instants avant de servir 
déhrochez, laissez refroidir, posez-le 
sur une planchette que vous mêliez 
au fond du plat. Au milieu de la plan- 
chette est fixé un bout de bois poin- 
tu qui doit entrer dans le corps de 
l'oiseau ; disposez les pattes et les 
ailes avec goût, couvrez-le de la 
peau dressez la queue en éventail, 
entourez d'un cordon de Heurs de 
teintes douces. 

Avec ce mets on buvait l'hydromel, 
l'hypocras. 

Potage a»i utils d*hirondelle. 

— Faites tremper huit à dix heures 
six nids d'hirondelle de Cbiiie afin de 
les ramollir, égontlez et faites mijo- 
ter deux heures au bainmarie, dans 
du bouillon blanc de poulet. Vous 
n'avez qu'à en tremper le bouillon 
avec un consommé très corsé, afin 
de donner du goût à ce mets insipide, 
produit du frai de certains poissons 



et ramassé par des oiseaux qui en 
construisent leurs nids au lieu d'em- 
ployer la terre. 

SaDC« cameilne. — Faites griller 
des tranches de pain légèrement, dans 
une casserole avec vin rouge et vinai- 
gre, cannelle, épices; mettez refroi- 
dir sur une assiette, passez à l'éta- 
mine. Celte sauce, bien couverte, se 
garde dans un pot 8 jours; elle 
sert pour rôtir, elle est très célèbre. 

Saacc de trahison. — Faites 
fondre dans une casserole oignons 
haché et lard, passez-les à la passoire 
avec du pain grillé trempé dans du 
bouillon mêlé de vin i-ouge et vinai- 
gre où on aura infusé de la cannelle 
pendant 34 heures on plus, ajoutez 
moutarde, épices el sucre. Celle 
sauce était une de celles où l'on fai- 
sait entrer, selon l'usage du temps, 
vinaigre, sucre et vin, clioses que 
l'on regarde maintenant comme m- 
compalibles. 

Le saupiquet el la sauce à la 
crème sont aussi de la vieille cuisine 
française. 

StiucfsHon DD cb«colnl. — Une 

amusanie attrape pour lo vendredi 
saint el un régal pour les enfants. 

Penez du chocolat en tablettes, 
faites fondre doucement sur une as- 
siette posée sur un bain-marie, mêlez 
du miel de manière à donner une 
consistance, un peu de girolle, de 
cannelle en poudre; ajoutez des 
morceaux de noisettes coupés en 
tranches, mélangez avec le chocolat 
de manière à donner l'apparence 
d'un saucisson entrelardé. Roulez 
cette pSte en forme de saucisson et 
coupez en Iranches que vous mêliez 
sur un saucier. 
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Soupe d'amaBdes. — GSl le 

mets indispensable au souper de 
Noël chez les Espagnols. 

Enlevez la peau des amamles, et 
pilez-les avec de l'eau lièdc, peu â 
peu, sucre et cannelle en poudre; 
passez, versez sur un plat qui aille 
au feu et que vous avez garni de 
tranches de pain; saupoudrez de 
cannelle, faites cuire feu dessus el 
dessous. Servez chaud. 

Soapo Barsicz, — Faites cuire 
dans une grande marmite 8 livres 
de bœuf, 2 hvres de porc fumé, une 
trentaine de morilles, une demi- 
Hvre de jambon, oignons, poireaux, 
une quanlité de jus de betteraves. 
Quand tout sera cuit, passez le bouil- 
lon, ajoutez-y un lièvre, un poulet 
et un canard cuits à la broche, pour 
donner bon goût et belle couleur, 
encore du jus de betteraves. Faites 
iHiuillir un quart d'heure, passez de 
nouveau le bouillon, ajoutez quel- 
ques blancs d'œufs battus avec un 
peu d'eau, faites jeter un bouillon, 
passez à clair, passez encore, coupez 
les viandes bouillies, servez avec le 
bouillon garni de morilles, oignons, 
des tranches de betteraves entre- 
mêlées avec du céleri et des branches 
de persil, le tout cuit à l'avance, du 
fenouil, saucissons grillés, boulettes 
de godiveau. 

Soupe aoK cerises. — Prenez les 
cerises, ôtez les queues, laissez les 
noyaux, écrasez dans un mortier en 
pilant les noyaux, versez dans un 
poêlon avec sucre et eau, du zeste 
de citron, faites bien bouillir, passez 
à la passoire, versez, mettez de la 
cannelle et servez sur croûtons frits. 



Tooriras. 



- Faites cuire du petit 



lard coupé très meuu dans un peu 
d'eau, égouttez, ayez dans une cas- 
serole du lard fondu, jambon maiçre, 
en petits morceaux, faites revenir à 
feu doux ; ajoutez champignons, per- 
sil, ciboules, farine, mouillez de jus, 
remettez le lard, sel, poivre, laissez 
mijoter, relirez du feu, ajoutez un 
jus de citron, laissez refroidir, faites 
des rùlies de mie de pain de trois 
doigts, couvrez-les chaeunederagoût, 
trempez dans de l'œuf battu, passez 
et faites frire. 

Wateirnoo (soupe flamande). — 
Prenez du poisson bien frais sortant 
de l'eau, coupez en tronçons trois 
anguilles de la grosseur d'un goulot 
de bouteille, faites revenir dans 
du beurre avec oignons coupés, 
Bjoutez-y un litre d'eau, sel, poivre 
blanc, muscade, laurier, girolle, 
racines de persil, zeste de citron; la 
chair cuite et réduit* aux deux tiers, 
retirez, passez au tamis, faites cuire 
dix minutes dans celte sauce, la cas- 
serole bien couverte, les poissons 
d'eau douce que vous aurez, lels 
que perchettes, goujons, carpillons, 
etc. Vous enlèverez la tête el les 
queues que vous avez fait cuire et 
passés avec les anguilles et d'autres 
poissons si vous en avez. Si vous 
voulez faire le bouillon plus délicat, 
prenez autant que possible de petits 
poissons afm qu'on en serve un 
entier à chaque personne. Servez 
très chaud, en place de potage, des 
tartines beurrées sur une assiette à 

Eavl. Joindre de l'eau de moules au 
ouillon, si l'on en a, ce qui donnera 
beaucoup de goût. Le plus délicat 
decemelsc'estl'anguilleetlebrochet; 
du poisson coloré ne doit pas être 
employé, cela changerait la couleur. 
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Choix du bœuf. — La chair du bœuf, quand il est jeune — trois à 
cinq ans —, est fine et douce, le eraiii est d'un beau rouge, la. graisse est 
blanche ; la viande est rarement l>onne quand la graisse est jaune. Si le 
bœuf a toutes ces qualités, le suif devra être blanc. Pour bien distinguer 
le bœuf, la vache, et le taureau, observez les règles suivantes; la vache a 
le grain de la viande plus serré et le aras plus blanc que le bœuf, mais le 
maigre n'est pas aussi rouge ; la viande du taureau est encore plus serrée, 
le gras est dur et rempli de peau, le maigre d'un rouge brut et son odeur 
est forte et rance. La viande de bœuf est au contraire de tout cela ; prenez 
de préférence celle qui a la couleur foncée gras et bien couvert. Le bœuf 
est bon toute l'année. 

Pour le pot-au-feu il est bon d'employer la viande aussi fraîche que pos- 
sible ; mais pour les rôlis ou grillades, il faut qu'elle ait mortifié quelques 
jours, en hiver quatre ou cinq, au printemps et en automne deux ou trois 
jours; entêté un jour suffit et encore suivant la chaleur et l'espositioa du 
garde-manger. 

Les principaux morceaux sont le gîte à la noix, la tranche, la culotte 
et surtout l'alojau, dont la partie la meilleure est le lilet. 

Choix du chevreuil ou de toute autre bète fauve ou rousse. — 

Vous devez vous guider vous-même par la graisse de la venaison. Si elle 
est épaisse, brillante et claire; si la comblète est unie et serrée, l'animal 
est jeune. Il est vieus quand il est large et rude. Les épaules et les cuisses 
senties parties qui s'altèrent les premières dans les bêles fauves ou rousses. 
C'est pourquoi, quand on veut en juger, il faut ])longer un couteau dans 
ces parties, et l'odeur douce ou rance vous fera bientôt décider si l'animal 
est frais ou non. 11 est gâté s'il parait verdàtre, ou s'il montre quelque 
disposition à noircir : on garde souvent la bête fauve ou rousse comme 
le Uèvrc jusqu'à ce qu'elle ait pris on çofit de venaison. C'est ce qu'on 
appelle le haut goût. Dans cet état la viande est malsaine. La chair du 
chevreuil est plus délicate que celle du cerf, mais elle demande à être 
marinée. La chair de la femeUe est plus tendre que celle du mâle, mais, 
comme les cerfs, on ne doit jamais manger les mâles au mois de septembre. 
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D6U1S toQl«s les préparations de gibier auxquelles on voudra donner un 
suppioment de finesse particulière, on emploie l'extrait de viande à dose 
suffisante. Dans les salmis, civets, etc., wne demi-oueilleréc à café au 
moment de servir lie les sauces d'une manière agréable. 

Dans les rétisdc gibier une petite quantité délayée dans un jus de cuisson 
avant de verser sur la pièce donne une consistance veloutée. 

Choix du mouton. — Les moutons les plus estimés sont ceux qui 
viennent des bords de la mer, dits de pré-sale, et ceux qui paissent dans 
les montagnes; les plantes aromatiques dont se nourrissent ceux-ci don- 
nent un bon goût à leur chair. Prenez la chair du mouton entre le pouce 
el l'index : s'il est jeune, la chair en sera tendre; mais s'il est vieux elle 
sera dure, ridée, le gras sera fibreux et visqueux. La chair de la brebis 
est plus pâte que celle du mouton et le grain plus serré ; la chair du bélier 
a aussi le grain plus serré; elle est d'un rouge sombre et le gras est 
spongieux. 

Chois du porc. — Le porc, pour être bon, ne doit être ni trop jeune 
ni trop vieux. On préfère celui qui est tsé de huit mois k un an. La chair 
doit être ferme et rougeâtrc; rejetez celui dont la chair est parsemée de 
glandes blanches ou roses ; c'est un signe que le cochon est ladre ; cette 
viande, sans être malfaisante, a perdu toutes ses bonnes qualités. 

Sanglier. — Le sanglier ne se fait rôtir que lorsqu'il est jeune ; vieux, 
il est préférable de le faire braiser avec delà marinade cuite; on le sert 
avec une sauce très relevée. Faites mariner le quartier deux ou trois jours, 
en employant une marinade cuite. Pour le faire rôtir au four mettez-le 
dans un plafond à rebords, couvrez d'une couche de carottes, d'oignons, 
uavcts émincés, arrosez avec du beurre, couvrez de papiar sans mouille- 
mcnt. Servez avec une sauce piquante faite avec la marmade. 

Choix du veau. — Le veau doit être âgé au moins de six semaines à 
deux mois, sa chair est fine et devient blanclie en cuisant; le veau à la 
chair foncée est moins estimé. La cuisse de veau est la plus essentielle 
dans le travail journalier de la cuisine pour le jus, les sauces, les glaces 
et gelées de viande. Les morceaux qui doivent paraître sur la table avec 
le plus d'honneur, sont la longe, la noix, le carré, le quasi, les ris, la tête; 
les noisettes tirées des épaules, la langue et la cervelle sont aussi fré- 
quemment employées. La rouelle de veau femelle est préférée à celle de 
veali mâle; quand les yeux paraissent renflés la tête est fraîche; au con- 
traire, s'ils sont ridés et enfoncés eUe ne l'est pas; l'épaule, si les veines 
ne sont pas d'un rouge brillant, la viande n'est pas fraîche; s'il y a des 
taches vertes ou jaunes, vous pouvez croire que le veau est très mauvais. 
— Le col et la poitrine, pour être bons, doivent être blancs et secs ; s'ils 
sont visqueux et verdâtres, jaunes au-dessus, ils ne valent rien. Dans la 
longe, le rognon est sujet à être promptemeut gâté; s'il est vieux, il sera 
mou et visqueux. 

Quand la cuisse est blanche et ferme, elle est bonne ; quand elle est 
molle elle ne vaut rien. 

La chair du veau est gélatineuse, tout à la fois nourrissante, rafraichis- 
sanle, digestive; elle convient k tous les âges, à tous les tempéraments. 
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Oiiand le veau fst trop jeune il faut s'ab^ilenir d'eu manger, c'est une 
viande llasquc qui donne la colique. 

Choix de la Tolaîlle. — Los volailles à peau blanche et fine sont Icr 
meilleures; on reconnaît qu'elles sont jeunes et tendres aux jointures des 
pattes q^ui sont grosses et aussi à la grosseur du cou. 

Les vieilles volailles ont toujours le cou maigre. 

Une volaille doit être plumée aussitôt tuée et vidéo avec soin et précau- 
tions par une incision que l'on fait sous la cuisse; s'il arrivait que par 
, accident ou manque d'habitude on crève l'amer, lavez à l'eau chaude le 
corps du poulet pour enlever le mauvais goût qui en rçsuiterait. Les 
volailles, plumées et vidées, il faut les flamner, écnauder les pattes pour 
enlever la peau, couper !e petit bout des ailes et le dessous du bec. 

La poularde et le poulet gras s'accommodent comme le cliapon. 

La volaille qu'on veut servir au diner doit être tuée de la veille ; celle 
qui n'a été tuée que quelques heures avant de la mettre au feu est dure ; 
si l'on est surpris et qu'on n'ait pas eu le temps de la laisser mnrtilier, il 
faut la tremper dans 1 eau bouiUante et la plumer aussitôt que l'on iieut y 
y tenir les marna 

On atlendiit encore la volaille et le poulet en lui faisant avaler, uue 
mmute avant de le tuer, une cuillerée de vmaigre 

La volaille noire (tanards, pigeons, elc ) est plus tendre quand elle a 
été étouffée que quand on l'a fait saigner Si ou coupe la tête du canard, il 
ne faut le faire que quand il e'^t ftoid 

Pour plumer promplement une \olaille, plongez la dans de I eau bouil 
lanle, en la retournant en tous sens 

Pour rendre tendre une vieille volaille, mell«7 la tremper a l'eau froide 
pendant vingt quatre heure"!, avec quelques poignées de cendre, lave/, 
plume?, vide?, attendez encore vingt quatre hiuies liez 11, faites bouillii 
un quart d'heure dans un putauftu Rttiu? \oti{' vuliilli pifjiK? ri 
imlnoLlicz , quand elle est LUite d moitié, itiosi z li dt btuiM li -. i li lu 1 

Choix des pigeons, pluviers, g^rives, mauviettes, etc — L(s 

pigeons nou^e-iuv ont ji Lromuon gras et plein, les paUes sont HoviIjIls, 
mais quand les pattes sont dures, le croupion mou, ou\crt et veidJlie, 
c est un signe qu ils sont passés , s'ils sont vieuï les pattes sont grosses et 
rouges On préfère en général le pigeon de volière au pigeon biset 11 aie 
corps gros, gras et tendre — Le pigeon biset n'est pas aussi gras — Les 
pigeons ramiers sont çluo gras que les autres espèces et ils les valent à 
luus autres égards 11 laiit suivre les mêmes rtgles dans le choix do tous 
les petits oiseaux, comme pluviers, grives, mauviettes, etc 

Choix de poissons ~ {Poisson au pomt de vue hygtômqm) ~ La 
chair du poisson est moins nournssante que celle de la viamle, et elle' 
fatiguerait l'estomac, si l'on en faisait sa noumlure 

En gLueral, un poisson est d autant plus fait et plus facile t digérer 
que la chair est moins visqueuse et moins huileuse 

Choix des œnfs. — L'œuf frais, récemment pondu pirilt plein et 
sans liiilles d'air à l'intérieur, lorsqu'on le mire eu le plai ant entre l'œil 
el une lumièi-e quelconque; lu coquille oftre alois nn surfiee régulière- 
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ment et uaiformémcnt opaline; l'œuf déjà vieux, au contraire, offre un 
vide plus ou moins considérable à la points, et sa coque présente de 
petits points plus ou moins transparents et plus ou moins nombreux. Si, 
en mirant un œuf à la lumière, le fluide intérieur paraît clair et transpa- 
rent, on peut dire qu'il est sain; si, au contraire, il est trouble, c'est une 
preuve qu'il est déjà altéré. 

On reconnaît aussi si l'œuf est frais en portant le gros bout à sa langue ; 
si on sent la chaleur, l'œuf est nouveau, s il est déjà froid, il est vieux. 

On éprouve encore les œufs en les exposant à une douce chaleur; s'ils 
sont récemment pondus, leurs coquilles se couvrent d'une légère humidité. 
Autrement la ponte remonte à plusieurs heures. 

L'épreuve au moyen de l'eau salée à dix pour cent semble aussi certaine ; 
on fait dissoudre 125 grammes de sel de cuisine dans un litre d'eau pure. 
Quand le sel est fondu on plonge l'œuf dans l'eau ; s'il est du jour, il se 
précipite au fond du vase ; s'il est de la veille, il n'atteint pas le fond ; s'il 
a deux jours, il flotte dans le liquide; s'il a cinq jours, il flotte à la sur- 
face, et la coque ressort d'autant plus qu'il est plus âgé- 
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Lorsqu'on achète du sctnytier, il faut se défier de cous dont les défenses 
longues et recourbées annoncent l'âge plus ou moins avancé. La clioir du 
vieux sanglier ou de la vieille laie, sa femelle, est quelquefois d'uno dureté 
qui résiste k tous les moyens praticables pour tenter de l'attendrir. 

Le sanglier est dépecé comme le pore. Les principaux morceaux sont 
les quartiers de devant, comprenant les épaules; les quartiers de derrière, 
comprenant les jambons; la longe ou échine, le.s côtes, le ventre, le filet, 
les pieds et la hure. 

Le sanglier, pour être bon, doit être plui ou moins mortiflé; mais s'il 
est conservé trop longtemps, même quand il est conservé au vinaigre, il 
devient tout à la fois malsain et de mauvais goût. En règle générale, cinq 
à six jours de conservation suffisent ponp amener le sanglier â son point 
de mortification ; ce terme ne doit être prolonge que pour les vieilles bêtes 
suspectes. 

Les mêmes observations pour le chevreuil. 

Quand on achète un lièvre, il faut se méfier do ceux qui sont trop volu- 
mineux; on peut craindre qu'ils ne soient très vieux et difficilement man- 
geables. Ne pas prendre les lièvres ài têtes carrées, ce sont des lièvres alle- 
mands, bien inférieurs aux lièvres de pays. 

Pour reconnaitre si le lièvre a un bon fumet, le flairer sous le ventre et 
voir s'il a une odeur aromatique. Tant que le lièvre n'a pas accompli sa 

Sremière année, si l'on tâte 1 articulation des pattes de devant, on y sent 
eus petits os mobiles, de la forme d'une lentille; ces os manquent chez 
les lièvres de plus d'un an, ou plutôt leur présence ne s'aperçoit plus, parce 
qu'ils ont cessé d'être mobiles. Chez les levrauts, ces os sont d'autant plus 
mobiles que l'animal est plus jeune. 

La taille ne donne d'ailleurs, quant à lâge du lièvre, qu'une indication 
peu précise. Dans les pays montagneux et ppu fet tiles, où les lièvres abon- 
dent, on en rencontre de très vieux qui ne sont pas plus gras que ceux 
d'un an. On doit se garder de laisser ta chair du lièvre se mortifier trop 
longtemps; quand elle est trop avancée, ellf- devient malsaine et de diffi- 
cile digestion. 
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On désigne le lapin sauvage sous le nom de lapin de garenne. Bien que 
sa chaîp soit moins délicate que ceUe du lièvre, le lapin de garenue est un 
l^ibicr fort estimé et d'une grande utilité en cuisine, depuis que l'obserra- 
tion rigoureuse des lois sur la chasse rend impossible de se procurer tout 
autre gibier à poil pendant une grande partie de l'année. Le lapin de 
garenne, à cause de la rapidité de sa propagation, étant classé parmi les 
animaux nuisibles, peut être chassé et vendu en toute saison. Il est meil- 
leur en hiver qu'en été, mais pourvu qu'il ne soit pas trop vieux, la cui- 
sine peut en tirer un bon parti toute l'année. Le signe de l'âge du lapin 
est, comme celui du lièvre Pexis (en ce d'un petit os mobile, de la grosseur 
el de la Tormo d'une lentille, à l'articulation des pattes de devant. Sa chair 
est d'autant plus sèche que l'animal est plus âgé. 

Le premier rang, parmi le gibier à plume, ne peut être refusé au faisan. 
On considère toujours cet oiseau comme gibier, bien qu'il puisse être 
élevé dans une dcmi-domesticite ; mais la femelle du faisan ne couve pas, 
si ce n'est en liberté ; les faisandeaux, élevés avec beaucoup de peine et de 
soins dans les faisanderies, proviennent d'œufs de faisans couvés par de 
petites poules anglaises de la race de Bantem; ils sont quelquefois plus 
gros que le faisan sauvage, ils sont rarement aussi délicats. 

Le coq faisan, pourvu qu'il ne soit pas âgé de plus d'un an, est préféré 
avec raison à la poule faisane. 

11 faut choisir le faisan bien en chair sans excès de graisse, les plus 
gras ne sont pas les meiUeurs. On doit se garder de laisser, surtoutquand 
la température est douce, le faisan se mortilier trop longtemps avant de 
l'accommoder. 

Quelques amateurs ne le trouvent bon que lorsqu'il commence à se cor- 
rompre, c'est un goût dépravé. 

Le faisan trop faisande perd la saveur agréable qui lui est naturelle, en 
même temps qu'il devient malsain et indigeste. 

La perdrix rouge, aux pattes rouges, est plus estimée que la grise, dont 
le bec et les pattes tirent au noir. 

La perdrix grise, plus petite que la rouge, est commune dans toute la 
partie de la France qui s'étend de la Loire a notre frontière du nord. 

Au sud de la Loire on ne rencontre presque que la perdrix rouge, un 
peu plus volumineuse que la grise. 

Tant que les jeunes perdrix de l'année n'ont pas pris tout leur accroisse- 
ment, elles portent le nom de perdreaux; les perdreaux sont dans toute 
la perfection de leurs qualités ga-stronomiques depuis l'ouverture de la 
chasse jusqu'au i'^' octebre; c'est ce qu'exprime le proverbe des chasseurs ; 

A la saint Rémi, tous les perdreaux sont perdrix. 

On reconnaît les perdreaux à l'aile, dont la première plume est pointue, 
et aux jeunes et courtes plumes qu'ils ont sous les ailes; dans les rouges, 
à un peu de blanc que n'ont pas les vieux. 

On les connaît encore au bec, que l'on pince en soulevant et suspendant 
la perdrix; s'il ploie, elle est jeune. Il n'y a pas de règle k établir pour le 
temps qu'il faut les attendre : les uns aiment les perdreaux frais, beaucoup 
d'autres les préfèrent avancés. 
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La perdrix rouge a la chair d'un blanc jaune, la perdrix fçi'ise a la chair 
d'un gris noir. La bartavelle, antre espèce, est encore plus délicate que 
la rouge qui, elle-même, est supérieure à la grise; elle a les pattes, le bec 
et la poitrine rouges. On ne la connaît guère en France que dans les 
Pyrénées, où même elle est rare. 

La caille est plus délicate que la perdrix ; cet oiseau de passage est meil- 
leur à la fin de l'été, parce que dans cette saison il est gras. U faut le 
manger autant que possible dans les vingt-quatre heures. 

On réserve une partie de celles qu'on prend vivantes au fllet. pour les 
engraisser en cage; elles deviennent alors comme des pelotes de graisse, 
et sont préférées pour rôtir à celles qui n'ont pas été engraissées. 

Les bécasses arrivent en octobre et durent trois ou quatre mois; les 
bécassines passent en mars et octobre. La bécassine ressemble par son 
plumage à la bécasse, mais elle es t bien moins grosse et a le bec moins 



a de trois 



grosseurs. 



(Test à l'entrée de l'hiver que les bécasses sont le plus délicates; on dit 
vulgairement que les bécasses tuées par un temps de brouillard sont les 
meilleures; c'est un préjugé; mais c'est en effet quand il fait du brouillard 
que les bécasses se prennent le plus facilement au piège et se laissent 
approcher plus aisément par les cnasseurs. 

La bécasse est de tous les gibiers à. plume celui qui peut être mortiflé 
le plus longtemps sans cesser d'être mangeable; toutefois, on doit faire 
observer que si elle est mangée à un état de décomposition trop avancée, 
elle devient, comme tous les gibiers dans le même cas, indigeste et mal- 



La grive est un gibier très délicat, extrêmement abondant en France 
dans tous les pays vignobles à l'époque des vendanges. Malgré l'opinion 
contraire soutenue dans la plupart des traités de cuisine, j'aninne que la 
grive n'est bonne que lorsqu elle est peu avancée. Le mois d'octobre, dans 
lequel les urives se nourrissent principalement de raisin, est celui ou elles 
ont le meilleur goût. 

Le nwrfe est bien moins bon que la grive, mais... vous savez le proverbe : 
faute de grives, on mange des merles. 

On connaît la ré])utation gastronomique de Vorlolan. C'est, en elTet, le 
plus délicat des petits oiseaux ; il est de passage de mai à septembre dans 
nos départements du Midi, où la chasse de I ortolan au filet est permise 
quand celle de tout autre gibier est fermée; il quitte la France précisément 
à l'ouverture de la chasse. Presque tous les ortolans qu'on reçoit à Paris 
par les chemins de fer ont été pris errants au fllet et engraissés en cage 
avec du millet. De tous les petits oiseaux du centre et du nord de la France, 
ceux dont la saveur ressemble le plus à celle de l'ortolan sont le bruant et 
le verdier, très communs dans les départements voisins de Paris. 

L'alouette n'est pas aussi bonne au commencement de la saison de la 
chasse qu'elle le devient plus tard ; c'est à l'entrée de l'hiver qu'elle possède 
le plus complètement les qualités qui la font rechercher; plus tard elle 
maigrit ot n est plus aussi bonne. 
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Les chasseurs connaissent plusieurs espèces de plumets dont let plus 
estimés pour la cuisine sont le pluvier doré et le courh? ou couiheur Ce 
dernier, facilemeot reconuais sable h la longueur excessive et h la forme 
recourbée de son bec, est le plus avantageux des deux poui la tutsine, 
parce qu'il a plus de taille et un estomac piu'^ t,loffe Oiiaime suitout le 
pluvier doré lorsqu'il gèle. 

Quoique regardé comme inférieur au pluvier et au courlis, un jiroverbe 
populaire dit du vanneau : 

Qui n'a pas mangé de vanneau 
Ne sait ce qu'est un bon morceau. 

La geUnoUe de» bois est une espèce de poule ; 
que le coq de bruyère. Tous deux s'appellent tétras ; i 
petit. On le sert comme le faisan. 

11 y a deuï espèces de gelinottes : celle des montagnes et celle d'eau. 

La gelinotte Ses montagnes est un peu plus grosse que la perdrix; sa 
chair est plus délicate que celle de cette dernière et d'une saveur exquise. 
Elle reçoit les mêmes apprêts que le faisan et la perdrix. La meilleure 
saison des gelinottes de montagnes est du mois de février jusqu'à mars et 
ensuite au milieu de l'automne. 

Petits oiseaux. -— Dans certains départements de la France, ou apprête 
comme les alouettes et les ortolans divers petits oiseaux, spécialement des 
becflgues ou vinetles, des mésanges, hochequeues, connues dans le pays 
sous le nom de béguinettes. Ces oiseaux sont moins gras, mais aussi déli- 
cats du reste que les alouettes. 

Le paon. — Bien qu'il soit oiseau de basse-cour et qu'en raison de l'éclat 
de son plumage il soit très rarement sacrifié pour la cuisine, attendu (ju'on 
préfère le conserver comme oiseau d'ornement, le paon est considéré 
comme gibier; c'est un très bon manger quand il est jeune. Sa chair a 
toutes les propriétés de la chair du faisan : il peut par conséquent recevoir 
les mêmes préparations. Les vieux paons, mâles ou femeUes, ne sont pas 
mangeables. 

L'oM(arde jeune et bien mortifiée est un manger délicat et recherché; 
cet oiseau réunit le goût de plusieurs gibiers; beaucoup de personnes en 
préfèrent les cuisses aux ailes. 

On mangj l'outarde rôtie; on en fait aussi des pâtés froids dans lesquels 
il ne faut pas négliger de mettre du lard en certaine quantité, la chair de 
l'outarde étant assez sèche de sa nature. 

Une belle outarde rôtie est un plat fort distingué, n est regrettable qu'on 
n'ai pas pu, jusqu'à ce jour, amener cet oiseau à vivre à l'état domestique 
dans nos bas ses- cours. 

On nomme ootardeau le petit de l'outarde. 

La grande outarde est aujourd'hui assez rare dans nos pays ; mais la 

Eetite outarde canepetière y est assez commune; elle se prépare comme 
i perdrix. 

Le rdie de genêt e! le ràlc d'eau se mangent, le premier riMi, le second 
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aveii les mêmes préparations culinaires que les bécasses et les bécassines. 
La chair du rfLlc de genêt est plus savoureuse que celle du râle d'eau. Le 
r&le de genêt a dans son goût quelque chose do plus agréable et de plus 
délicat que la perdrix. 
Le râle d'eau est moins estimé. 

La chair du canard sauvage est agréable et succulente, et c'est le traiter 
au-dessous de sa valeur que de le manger autrement qu'à la brociie où il 
conserve tout son fumet, sans rien perdre de ses autres qualil^s. 

On appelle albran le canard sauvage à l'état d'enfance ; il prend le nom 
de canardcau dans son adolescence et de canard sauvage dans sa matu- 
rité. Son évolution rapide fait qu'albran en août, canardcau en septembre, 
octobre le voit canard. 

La mreelk se mange indifféremment en maigre comme en gras. Sa cliair 
est savoureuse; on la mange aux olives, aux navels, en pâté et même en 
terrine. 

La macreme est un gibiei' à chair noire, maigre, dure, d'un goiit sau- 
vage, constituant un aliment assez mauvais; cependant il eu est qui 
l'aiment. 

La macreuse noire doit se manger de préférence à la grise, que i'on 
nomme bizetle. 

La macreuse est regardée comme aliment maigre et s'emploie aux jours 
d'abstinence religieuse. 

La bécassine est un des gibiers à plume les plus délicats, d'autant plus 
précieux qu'elle séjourne en France la plus grande partie de l'année. 

L'oie sauvage, la grive et la cigogne sont des oiseaux qui voyagent en 
troupes. Posant des sentinelles la nuit, et par conséquent, se laissant difli- 
cilcment surprendre, elles sont rarement abattues par les chasseurs. 

L'oie sauvage seule est tuée en assez grand nombre dans les pays du 
nord. 

Quand elle est jeune, on peut l'accommoder comme l'oie domestique; 
les vieilles oies sauvages sont si dures que, de quelque manière qu'on les 
apprête il est difficile de les manger. 

La grue et la cigogne sont respectées dans les pays du nord, où elles 
s'ébattent en troupes nombreuses, en raison des services qu'elles rendent 
en détruisant les petits reptiles qui, sans leur secours, multiplieraient en 
nombre très incommode. En France, quand un chasseur abat par hasard 
une grue ou une cigogne isolées et qu elle ne se trouve pan trop vieille, ou 
doit raccommoder comme l'oie domestique. 

Les jeunes sont exccllenfes rôties. 
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Conservation du gibier en été. ~ Videz-le et remplacez cette vidange 
par des morceaux de cliarbon de bois. 

Autre recette, — Il faut commencer par le vider et ensuite bourher «m 
gneuaemeot avec du papier gris toutes les ouvertures iiatun,llt.s ccllei 
qu'on a faites pour vider l'animal et les plaies pioduitcs. par 1 arme du 



oigneusement, laver à l'eau-de-vie et bourrer 



Parure des alouettes. — Une jolie innovation pour les dîners de 

chasse, c'est d'enAlcr des alouettes sur des brochettes d argent, alternative- 
ment avec des grosses trulTes bien noires et bien rondes. Les vrais ama- 
teurs ne mangent la bécasse que lorsqu'une goutte de sang noir lui perle 
au bec. 



Parure du faisan. — Lorsque vous aurez un beau faisan rôli, con- 
servez soigneusement les ailes, sans les plumes et la queue, laissez égale- 
ment la tête et le cou sans les plumer; et, pour que le feu de la broche ne 
rôtisse pas les plumes, enveloppez de très fort papier beurré. 

Au moment de verser, enlevez le papier, ajoutez les ailes et la queue à 
leurs places naturelles et vous aurez uu plat d'un superbe coup d'œil. 



Tableau des gibiers qui se vident, et de ceux qui ne se vident 

Eas. — Le faisan se vide. Le perdreau se vide. La caille se vide. La 
écasse ne se vide sénéralcraent pas, mais certaines personnes la vident 
es l'ouvrant par le dos. Le canard sauvage se vide. Le pluvier ne se vide 

Cas. La bécassine ne se vide pas. La mauviette ou alouette ne se vide pas, 
e paon ne se vide pas. L'ortolan ne se vide pas. L'outarde se vide. La 
cigogne se vide. Le courlis ne se vide pas. La grue se vide. L'oie sauvage 
se vide. 

On doit pendre les lièvres et les lapins par les pattes et les gibiers à 
plumes par le bec, en traversant le dessous du bec d'une lardoire et en y 
passant une ficelle; ne jamais pendre par le cou. 
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Durée de la cuisson pour les différents gibiers. — Pour ôtre 
délicieux, le gibier ci-après réclami! : 
Ortolan : un quart d^eure de cuisson , 
Sarcelle : un quart d'iieuro ; 
Beclîgue : un quart d'heure ; 
Faisandeau : vingt minutes; 
Irrive : vingt minules ; 
Caille : vingt minutes; 
Mauviette: un quart d'heure; 
Bécassine : vin^t minutes; 
Merle : vingt mmutes ; 
Pluvier dore : vingt minutes ; 
Poule faisane : trente minutes; 
Perdreau gris : vingt-cinq minutes; 
Gelinotte : demi-heure; 
Perdreau rouge ; demi-houro; 
Râle de genêt : demi~heure; 
Bécasse : demi-heure; 
Faisan : trois quarts d'heure; 
Lièvre ; trois quarts d'heure; 
Lapin : demi-heure; 
Outarde : une heure un quart; 
Coq de bruyère : une heure un quart. 



'ableau sur lequel on peut voir l'espace de temps que les viandes 
peuvent rester exposées à l'air, sans se piter, dans un endroit fra 
aucun insecte ne puisse pénétrer. 



Tableau 



CoiT ■;( aiii 
Sandier . 



tsï. 



Gelinotte 'i — M — 

Coq de lii'ujrn> (i — 1 1- — 

Portirix t — (1 à K — 

Quand le temps est doux ou à la pluie, les viandes se gardent quelques 
jours de moins. Ce tableau, dressé pour des pays plus froids que Paris, 
peut y servir encore de règle. Dans des climats plus chauds, on devra le 
graduer selon sa propre expérience. 
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Le cresson. — Parmi les vésétaux qui jouissent duno réputation 
populaire, au point de vue de la santé, il faut placer en première ligne 
le cresson. Les cures merveilleuses attribuées à cette plante, lui ont valu 
le surnom de * santé du corps ». Quoiqu'on ne puisse guère ajouter foi 
aux récils de phtisiques arrives à la dernière extrémité et guéris par l'usage 
du cresson, il n'en est pas moins vrai que le cresson possède des pro- 
priétés utiles et bienfaisantes. 

Cette plante est à la fois un aliment et un médicament; aussi est-il 
nécessaire de connaître sa valeur thérapeutique, surtout à cette époque 
de l'année où U est bon de faire usage d'aliments végétaux frais. 

La tradition populaire se trouve justiflée dans une certaine mesure par 
la composition du cresson, qui contient, en proportions diverses, une 
huile essentielle, un extrait amer, du fer, de l'iode, des phosphates et 
plusieurs autres matières salines. 

L'huile et l'extrait sont des principes excitants, l'iode est dépuratif et 
résolutif, le fer et les phosphates constituent d'excellents toniques. La 
réunion de ces substances permet d'utiliser le cresson dans le traitement 
de nombreuses maladies; il convient notamment dans la débilité de 
l'estomac, la scrofule, le lymphatisme, le scorbut, la cachexie, la phtisie, 
les engorgements de la rate, les suites des fièvres intermittentes. Il est à 
remarquer touteTois que le cresson ne doit être employé que lorsque les 
malades sont exempts de fièvre, d'inflammation, d'irritation locale quel- 
conque ou d'irritabilité nerveuse. Ajoutons que cette plante, quoiqu elle 
stimule les forces digestives, est d'une digestion laborieuse; aussi ne 
convient-elle qu'aux estomacs robustes. 

Les meilleures cressonnières sont celles qui sont baignées par des 
eaux ferrugineuses, pour lesquelles on emploie des fumiers très phos- 
phatés et qui sont bien exposées au soleil, la chaleur augmentant tiiuile 
essentielle. Au printemps, les principes médicamenteux contenus dans le 
cresson sont plus abondants et plus énergiques que pendant le reste de 
l'année. Lorsqu'il est pris comme médicament, le cresson peut être 
mangé avec les différents assaisonnements en usage dans l'art culinaire, 
mais il ne doit pas être cuit, la cuisson lui faisant perdre on de ses prin- 
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cipes importants, l'huile essentielle; lorsqu'on iloit en prendre une ci 
laine qiianlité, il cal prérérablo de se servir dn jiip exirail lio jji plar 



Propriétés des fraises. — Les ïi'aisos, roc liu reliées pour leur par- 
fum et la délicatesse de leur chair, possèdent également des propriétés 
bienfaisantes, que l'on utilise en thérapeutique. On les emploie avec 
succès pour combattre la gravelle, les afiections calculeuses et la plupart 
des maladies qui ont leur siège dans la rate. On cite même des cas de 
catarrhes pulmonaires guéris par l'usage de ce fruit. Linné, le célèbre 
naturaliste suédois, souffrait de la goutte à un tel point en 1750 qu'il fut 
obligé d'interrompre ses travaux. Sur les conseils d'un médecin, il se mit 
à manger des fraises tous les jours pendant la saison. Au bout de quelque 
temps, il se trouva soulagé; les années suivantes la goutle reparut, mais 
moins intense, et au bout de quatre ans du même régime, Linné s'en 
trouva complètement débarrassé. 

Employées comme médicament, les fraises doivent être mangées au 
naturel, toutes fraîches cueillies et en quantité abondante. Quelques pra- 
ticiens conseillent, dans la gravelle, de faire macérer les fraises dans 
l'alcool, d'en exprimer le suc et de le prendre à la dose d'une cuillerée 
matin et soir. L eau de fraises — que l'on prépare aisément en écrasant 
des fraises dans de l'eau et en passant ensuite — est employée avec 
avantage dans les maladies inflammatoires. 

La fraise contient un suc légèrement acide, qui fait qu'elle désaltère et 
rafraîchit. C'est un fruit qui convient surtout aux personnes bilieuses et 
sansuines Cependant celles qui ont un estomac délicat ne doivent pas en 



de-vie 

Il y a des personnes qui se trouvent prises de vomissements api es avoir 
mange une seule frajSL d autres éprouvent de I oppression et m me de la 
fièvre lorsqu elles en ibsoibent quelques unes mai'- ce sont là des cas 
exceptionnels Quoi qu il en soit les personnes faibks lymphatiques i 
l'estomac fioid au^ digestions laborieuses louent fain un usige tt s 
moduré de i,e fruit 

La partie charnue paifumce succulente qui lonstitue la fraise n est 
pas le fnut propiemcnt dit &av / tous on se Iroment ks \ ritahks fruits 
de la fiaiseî et ils sont nombreux' Au fond de votre assiette Lorsque 
l'on a airose dea fiaises avec du vin il se forme un fond de petits grains 
noiritres tioquanl sous la dent comme le feraient les qrams le =al le 
ce sont l\ 1 frn is qu nous mangeons l, t le t cplicl dt h 

rieui LCtilr t nh it o r unissent ton- 1 = \i 
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Opinion d'au médecin sur le perail, cerfeuil, ciguë. — Au pre- 
mier abord, il peut paraître singulier de voir figurer le persil et le cerfeuil 
parmi les itiédicameats. Ces plantes possèdent cependant des propriétés 
spéciales que la médecine utilise dans le traitement de diverses maladies. 

Quoique ces herbes soient très communes et d'un usage quotidien dans 
la cuisine, leurs propriétés hygiéniques sont peu connues. Cela lient à ce 
que l'habitude empêche de remarquer l'utilité des choses et des subs- 
tances que l'on emploie journellement. Il ne faut pas oublier que tout 
dans la nature est calculé, et si par instinct on associe le persil et le cer- 
feuil à presque toutes les préparations culinaires, ce n'est pas seulement 
pour donner du goût, mais pour faciliter la digestion des mets auxquels 
on les assaisonne, pour maintenir l'appétit, exciter les estomacs pares- 
seux; en un mot, ce sont d'excellents stimulants. 

Le persil est une planta aromatique qui doit sa qualité excitant* k une 
huile essentielle. Les Grecs et les Romains faisaient beaucoup de cas de 
cette plante à laquelle ils donnèrent le nom d'apium. Dans les jours de fête. 
Hercule était couronné de persil, et dans les jeux isthmiques qui se célé- 
braient à Corinthe en l'honneur de Neptune, le prix du vainqueur consis- 
tait en une couronne de persil. Les anciens regardaient le persil comme le 
seul moyen de guérir les hydropisies et comme un agent puissant pour 
exalter l'imagination. On sait du reste que le persil pns en grande quan- 
tité produit une sorte d'ivresse. 

Le persil — feuilles et racines — est conseillé dans la jaunisse, les 
obstructions, la chlorose, les maladies cutanées, les fièvres intermit- 
tentes. 

Le cerfeuil, comme le persil, renferme un suc aromatique, excitant, qui 
agit principalement sur les organes glanduleux. Le cerfeuil cultive est 
apéritif, dépuratif, diurétique. La décoction de cerfeuil est employée 
comme résolutive et pour calmer certaines douleurs; elle produit égale- 
ment de bons effets dans les affections du foie. On l'emploie en lotions et 
en cataplasmes, pour combattre les ophtalmies et les érjsipèles. Ces 
herbes croissent en abondance dans les jardins et dans les champs. Par 
suite de la pratique, les cultivateurs les distinguent aisément des autres 
végétaux; il n'en est pas de même pour les personnes n'habitant la cam- 
pagne que pendant la belle saison. Tout le monde assurément connaît le 
persil et le cerfeuil, mais lorsqu'il s'agit de cueillir ces plantes, si on n'en 
a pas l'habitude, il est facile de se tromper et de récolter à la place une 
herbe des plus dangereuses, la ciguë. La confusion est d'autant plus 
facile que la ressemblance est frappante. Lorsqu'elle commence à croître, 
la ciguë a l'apparence du persil; plus tard, elle ressemble au cerfeuil. 
Néanmoins, avec un peu d'attention, il est aisé de reconnaître les herbes 
alimentaires de l'herbe vénéneuse : au bas do sa tige, la ciguë a de petites 
taches rouges, ses feuilles sont d'un vert foncé, son odeur nauséabonde; 
au contraire, le persil et le cerfeuil ont une belle couleur verte et une 
odeur agréable. 
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Argenterie. — Employer du blanc d'Espagne réduit en pondre 
délayé dans un peu deau, y tremper un Imge, frotter laigeniLiii 
laisser sécher et l'essuyer avec une peau douce. 

Pour nettoyer les parties noircies par les œufs ou autres mitmes si 
Turées, on peut les frotter avec de la suie trempée dans du vinai^ic 

B( 

les n 

Boue sur la soie (taches de). — Humecter les taclies avec un peu 
d'eau, les couvrir avec de la crème de tartre en poudi-e; puis, an bout 
d'un iiislanl, rincer la partie tachée avec de l'eau claire. Si Téloffe est de 
couleur très délicate, il ne faut pas laisser trop longtemps séjourner la 
crème de tartre, laquelle pourrait altérer la nuance. 

Bougies. — Les bougies hors de leur enveloppe se salissent assez vilo, 
pendaot l'été surtout, à 1 action simple de l'air et de la poussière 

Le moyen de les nettoyer consiste a les livei aiec une eau legcre de 
savon, qui enlève les taches, et a les esauypr ensuite a^cc un linge bl me 
et sec. Elles prennent ain'-i leur éclat 

Il est recommandé de les mourller peu et de n j eniplo} er que île I <.au 

Cadres dorés (nettoyage des) — Les adrc doiei et les hoiduies 
dorées sont sujets â etn. sitis par les mouches On fait dispaïailre sans 
peine ces taches en prenant un chiffon de mousselme bien doux, humcclo 
d'alcool et en passant légèrement sur les taches On doit éditer de frotter 
trop longtemps sur le mcmc endtoit et disposer la mousseline en petit 
roiueau pour atteindre les endroits creuT II vaut mieut emplojer de 
l'alcool pur que de leaude^ie parce aue CPtte deiniere contient de 
l'eau, qui peut pénétrer sous la doiure et 1 altérer On peut cncori, aïoir 
irs à Feau de savon très légère que 1 on pa?se sur le cadre au moyen 
} petite éponge fine, opération qui demande a être soigneusement 
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faite si l'on ne veut pas altérer ia dorure. Il est pietciabK il employer les 
procédés suivants. Battez deux ou trois blancs d'œufs, ajoutez j vingt 
ûrammes d'eau de javelle, et mêlez bien le tout enicmble Trempez une 
brosse douce dans le mélange et frottez-en légèrement les cadres surtout 
dans la partie où la dorure a le plus souffert. Cette opi'ration peut dre 
renouvelée plusieurs fois s. — " ;-,:.„. 



Oafé (tacheB de). — Si les étoffes tachées sont de eoulLur=! irei ddi- 
cates, laver les taches avec un jaune d'œuf cru delaje dans un peu d eau 
tiède additionnée do quelques gouttes d'alcool Les taches disparaîtront 
facilement et la couleur ne sera pas altérée. 

Carafes {entretien des). — Pour nettoyer les carafei en v^rre et en 
cristal, on y introduit quelques morceaux de papier brouillard ou de papier 
gris, avec des coquilles dœuf concassées et une petite quantité d'eau 
On agite bien les carafes en tous sens, en les tenant bouchées a^ec la 

Saume de la main. On laisse encore le papier s humecter au point de ie 
issoudrc, et après avoir agité de nouveau les latafes, on les vide rapi 
dément; il ne reste plus alors qu'à les plonger a 1 eau fraîche et •\ Ic^ 
rincer; puis on les essuie avec un linge bien sec 

Champagne (manière de faire glacer le). — Itrisez la glace en 
petits morceaux gros comme des noiseStos, entourez la bouteille de Cham- 
pagne avec et mettez sur le tout un morceau de flanelle 

Citron ou orange (taches de jus de). — On sait que le jus du 
citron ou de l'orange, quand il vient à jaillir sur certaines étolres, en 
détruit la couleur. Pour faire disparaître ces traces, il suffit d'imbiber 
l'étoffe d'un peu d'alcali volatil qui neutraUse l'acide du fruit. 

Couteaux (entretien des)- — Pour nettoyer les couteaux destinés au 
service de la table, ou les frotte, tantôt d'un côté, tantôt de l'autre, sur 
une pierre do brique, ou bien avec un bouchon sur une planche saupou- 
drée de terre pourrie. Les couteaux et les fourchettes à découper doivent 
être lavés et essuyés après mi'on s'en est servi ; on frotte les couteaux sur 
ia brique ou la planche, on fait passer une peau de buffle entre les dents 
des fourchettes, dont on frotte les parties extérieures avec un petit mor- 
ceau de bois recouvert de peau de buffle; enfln, on essuie les uns et les 
autres avec un linge bien sec, pour les préserver des taches de rouille. 

Cristaux (pour donner un très beau brillant aux). — Réduisez 
en poudre un morceau d'indigo, prenez un linge mouilk'', trempez-le dans 
la poudre et frottez les cristaux que vous laverez ensuite. 

Cuivre (nettoyage des). -— Poiir les objets qui peuvent être facile- 
ment maniés, on les laisse plongés pendant un quart d'heure dans un 
chaudron contenant un mélange d'eau bouUlanlc et de crème de tartre. 
On les retire de cette lessive pour les passer à l'eau froide dans un baquet ; 
les égoutter et les essuyer avec soin. Pour les objets qui par leur volume 
ou leur forme ne peuvent pas être soumis à ce bain, on emploie le tripoli 
délayé en bouillie épaisse avec une certaine quantité d'essence de térében- 
thine. Après avoir appliqué une légère couche de cette bouillie sur l'objet, 
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on le froll« au moyen d'un tampon de linge, jusqu'à ce qu'il ait repris son 
Isolât; on frotte de nouveau, soit avec on linge sec, soit avec un morceau 
de flanelle ou de drap, et on fait usage d'une petite brosse pour enlever la 
poudre qui serait restée daus les. rainures ou dessins creux de l'objet. 

La composition suivante, qui ne contient ni acides ni mordants, est 
encore excellente pour le netloyage des objets de cuivre. Après avoir 
délayé dans un vasequel conque 30 grammes de savon noir avec 230 grammes 
d'eau on ajoute 60 grammes de terre pourrie porphjrisée, 30 grammes 
d'esçrit de vin, 50 grammes d'essence de térébenthine et 20 grammes 
d'huile blanche. Quand le mélange de toutes ces substances est bien 
opère, on verse la composition dans une bouteille qui doit être tenue par- 
faitement bouchée. Toutes les fois qu'on veut s'en servir, on agite la 
bouteille et l'on verse une petite quantité de la composition sur un mor- 
ceau de drap ou de flanelle avec lequel on frotte soigneusement l'objet 
qui doit être ensuite essuyé avec un linge sec. Le cuivre recouvert d'un 
vemi', se nettoie facilement avec de l'eau tiède, légèrement vinaigrée. 

Les cuivres dorés se nettoient par un autre procédé. On les plonge dans 
une eau de savon presque bouillante, et on les frotte dans cette eau avec 
une brosse douce. Ou les en retire pour les passer à l'eau chaude ordi- 
naire et les brosser encore de manière à enlever tout le savon dont ils 
sont imprégnés ainsi çue les petites taches qui n'auraient pas disparu. 
Ensuite on les expose a l'air sans les essuyer. Quand ils sont bien secs, 
on les frotte mieux avec une peau de daim ou de gant, mais seulement 
dans les parties unies qui reprennent tout leur Éclat; il ne faut pas tou- 
cher aux parties mates. Pour les cuivres dorés qui ne peuvent pas être 
déplacés, on réussit k les bien nettoyer par le procédé suivant. On 
mélange ensemble 123 grammes d'eau, 50 grammes d alcool, ^ grammes de 
carbonate de soude et 13 grammes de blanc d'Espagne finement pulvérisé. 
On applique, au moyen ifiiu tampon de linge, une légère couche de ce 
mélange sur l'objet qu'on veut nettoyer, et, quand elle est sèche, on frotU' 
l'objet avec on cliiffon bien sec, sur les parties unies, el une brosse douce 
pour les parties creuses. 

Dorures. — Pour protéger pendant l'été les dorures des glaces contre 
les taches qu'y déposent les mouches, il faut les couvrir au pinceau d'une 
couche légère d'huile de laurier. A l'automne, on enlève l'huile h l'aide 
d'un pinceau chargé de mousse de savon. 

EiicauBtic[ue pour meublas de chêne, — Faire fondre à froid 
20 grammes de cire jaune coupée en rognures, dans 40 grammes 
de térébenthine. Quand la solution est complète, ajouter quelques pin- 
cées de terre d'ombre (à prendre chez un droguiste), de façon à obtenir 
la teinte voulue. Cet encaustique est excellent. Après avoir bien nettoyé 
les bois, on l'y apphque à l'aide d'un chiffon de lame en tampon ; on frotte 
ensuite pour polir. 

Éponges (pour nettoyer les). — Trempeî-les dans l'eau de carbo- 
nate, puis faites bouillir dans de l'eau avec un citron coupé en morceaux. 

Étoffes (dégraissage des). — Faire un mélange composé de : 
Alcool 200 grammes, miel 150 grammes, savon noir 12!> grammes, eau 
123 grammes : imbiber de celle solution les étoffes à dégraisser et frotter 
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vivement. Il suffît ensuite de rincer à l'eau claire Ce mélange, renfermé 
dans une bouteille bien bouchée, peut se conservei tre^ longtemps 

Fer-blanc (nettoyage du). — il suffît de le frottet avec un rhifEon 
que vous avez trempe dans un mélange d'huile et de cendre formant une 
pâte demi-liquide. 

Flanelle (nettoyage de la). — Généralement, !a flanelle 'ie durut et 
so rétrécit au lavage. On obvie aisément à cet inconvement en lapant Ls 
vêtements de flanelle dans de l'eau qui a servi .1 hiTC 1 luie dei haricot-., 
et qu'on a laissé refroidir ou k peu près. 

On fait ensuite sécher sans rincer. 

Foulards blancs (blanchissage des). ■— Lorsqu'on donne à blanchir 
les foulards blancs, les blanchisseuses ies rapportent souvent jaunis par 
un lavage inhabile. 

Pour leur conserver, après le lavage, le blanc et l'apprêt du neuf, il 
suftlt de les laver h i'eau de savon, sans les rincer après, et de les repasser 
pendant qu'ils sont humides. 

Friture. — Les frituriers de profession jettent leur poisson dans une 
paie faite de farine et d'eau ; cette pâte se solidifie au contact de la friture 
et forme une croûte très bonne. 

- On les cniorrc dans du son de IVo- 

Fût (pour enlever au vin le goût du). ■ 
vin, battez vigoureusement, laisse/, reposer et 

Gâteaux avec du sucre (comment on glace les}. — Pour un 
gâteau (le cinq a six personnes, passez au tamis une demi-livre de sucre 
en poudre, mettez ce sucre dans un poêlon avec du kirsch; tournez sur 
feu doux, sans laisser bouillir, jusqu'à ce que le sucre soit bien fondu et 
forme un sirop pas trop épais, versez en tournant sur les bords du gâteau, 
puis sur le fond. On aura un plus joli coup d'oeil, si on a préalablement 
mis une mince couche de confiture sur le giUeau, 

Oigot (pour faire réchauffer un). — Trempez dans de l'eau, enve- 
loppez d'un papier beurre et remette* à la broche dix minutes. 

Impossible Je distinguer de cette manière si la viande est cuile fraîche- - 
ment ou non. 

Glaces (plus de rayures aux). — On est surpris souvent de voir les 
glaces sillonnées par une multitude de petites rayures très flnes qui finis- 
sent par en ternir l'éclat. Cela tient à ce qu'on les essuie avec des linges 
de lame, alors qu'on ne devrait employer que la peau du daim. 

On peut d'ailleurs faire disparaître ces rayui-es en délayant du rouge 
d'Angleterre dans quelques gouttes d'esprit-de-vin et en l'étendant sur la 
glace que l'on frotte ensuite avec une peau de daim. 

Graisse (taches de). — Le moyen d'enlever les taches de graisse sur 
les étoiles qui ne déteignent pas, c'est d'étendre du savon noir sur la 
tache, puis de laver à l'eau tiède. 
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Lorsqu'il j a de Ja graisse répandue sur les fourneaux, les laver avec de 
l'eaji de potasse, puis, pour les faire reluire, frotter à la mine de plomq 
arec uq oignon coupé en deus. 

Oraisse sur les étoffes de couleurs tendres (taches de). -^ La 
benzine offre l'inconvénient de laisser subsister une auréole autour de 
l'endroit qui a été lâché; aussi, lorsqu'il s'agit de couleurs très délicates, 
est-il préférable de se servir d'éther sulfurique rectifié, lequel enlève les 
taches sans la moindre trace. 

Qraisse sur la soie (taches de). — Placez l'étoffe sur un linge plié en 

Slusieurs doubles, saupoudrez chaque tache de talc en poudre, recouvrez 
'une feuille de papier de soie et repassez avec un fer modérément chaud. 
Le talc absorbe la graisse et la tache disparaît. 

Lainages blancs. — On sait que les lainagnes blancs finissent par con- 
tracter au lavage une teinte jaunâtre. Pour leur conserver leur blancheur 
primitive, au lieu de les laver, on les frotte avec de belle farine de fVoment, 
après quoi on les brosse et on les bat pour enlever la poussière de farine. 

Lait (pourl'empScher d'aigrir). — Mettez-le dans une bouteille bien 
bouchée que voua enveloppez d'un linge mouillé. 

Lait (manière de faire bouillir le). ~ 11 faut le retirer seulement 
quand il semble prêt à déborder de la casserole. 

Linge (recette pour faire disparaître les pic[ûres du). ~ Lorst|ue, 
par suite d'un long séjour dans un placard humide, le linj^e vient à se 

i»ijjuer, il faut, pour faire disparaître ces taches, les mouiller avec du 
ait et exposer le linge au soleil en l'étendant de préférence sur l'herbe. 

Linge (taches de fruit sur le). — Lorsque des serviettes ou des 
nappes viennent à être tachées par le suc des Iruits, mouillez la partie 
tachée avec de l'eau dans laquelle vous aurez versé un peu d'acide chlor- 
hydrique. Aucune tache ne résiste à ce lavage. Rincez ensuite à grande 

Linge (taohes de vin sur le). — Il n'est aucun moyen aussi efli- 
cace, pour enlever les taches de vin sur le linge, que l'emploi de l'eau de 
javelle, utilisée de la manière suivante : — On imbibe parfaitement la partie 
tachée avec de l'eau de Javelle pure. La tache ne Larde pas à disiiaraitre. 

On plonge alors vivement le finge dans un Tase d'eau fraîche, préparé 
d'avance, et l'on frotte soigneusement tous les endroits touchés par Feau 
de javelle, de manière à en faire disparaître toute trace. 

Cette opération, faite nromptemcnt, produit d'excellents résultats, aussi 
bien pour les taches de fruits que pour les tLiches de vin. 

Lumière. — Pour augmenter l'intensité de la lumière d'une lampe, on 
doit tremper les mèches dans du vinaigre. 

Malades (pour les). — l-'ailes cuire des pruneaux avec eau et écorce 
de citron; passez au tamis de manière à ce que les peaux restent dans la 
passoire. 



jGooglc 



286 LA CUISINE DU SIECLE 

Œu& (pour conBerver les). — Enduisez-!es d'imile de Un et placez 
ies œufs, le petit bout en Tair, dans une caisse remplie de son. 

Parquets cirés (recette pour enlever les taches de caisse sur 
les^. — A l'endroit de la tache, imbiber fortemeut avec de l'essence de 
térébenthine, puis couvrir de talc en poudre et mainleuir pendant quelques 
instants sur le talc un fer h repasser un peu chaud. Le talc absorbe la 
graisse et il ne reste qu'à remettre de la cire sur la partie ainsi nettoyée. 

Poisson qui commence à se corrompre (pour rendre mangeable 

le). — Faites-le bouillir dans trois quarts d'eau, un quart de vinaigre et 
un petit sac de linge contenant du poussier de charbon de boi^. 



du fort vinaigre fortement aromatisé. 

Porcelaines, faïences, etc. (colle à £roid pour réparer les). — 

Prendre du fromage mou, l'enfermer dans un morceau de toile et le péljir 
lon^ement dans l'eau chaude. Le faire ensuite sécher jusqu'à parfaite 
siccité. On le pulvérise alors et on mélange la poudre avec un dixième de 
chaux ; après quoi on renferme le tout dans un flacon bien bouché. Pour 
employer cette colle, on prend la quantité nécessaire que l'on délaye à 
consistance de pâte dans quelques gouttes d'eau et on l'applique sur la 
surface h. coller. 



- 11 faut toujours passer u 



c les jeunes feuilles de 



Salle à mang'or. — Aussitôt après les repas il faut aéi'er largement la 
salle à manger. 

Après un dîner où il y aura eu des mets tels que langoustes, gibiers, on 
fera bien de brûler un peu de papier d'Arménie pour purilier l'air. 

Le garde-manger peut être lave toutes les semaines a la brosse de chien- 
dent trempée dans <Ie l'eau de carbonate chaude. 

Sauce mayonnaise. ~ Lorsqu'une sauce mayonnaise est tournée il 
suffit de jeter dedans une goutte d'eau froide pour la foire revenir. 



Toiles cirées blanches (pour nettoyer les). — Avec du tait tiède 
et un peu de savon. 

Tomates. — Les tomates farcies sont meilleures réchauffées, 

Traus|>iration (taches produites parla). — Pour enlever, sur les 
étoffes noire.^, de taiuc ou de soie, les trace» laissées par la transpiration, 
il faut laver la tache avec une dissolution légère d'acide oxalique, rincer 
avec un peu d'eau claire et laisser sécher ensuite. 
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Vaisselle. — Pour ia vaisselle, il vaut mieui d^oir de [letils Lhiftons 
qu'une lavette qui s'encrasse. 

Aussitôt la vaisaeUe enlevée, en attendant li' lavage i,oinplct, mettfz la 
à tremper dans une terrine avec de l'eau et un peu Se caibonali' elle est 
ainsi bien plus facile à dégraisser. 

Verres de lampes. 

il sulïit de les mettre d 

bouillir à petit feu pendant deux heures 

Verres de lampes (pour nettoyer les) — Dclajez un pou de craie 

lincmeul pulvériaée avec de l'essence de lereboulhine, meltez un peu de 
celle bouillie sur une peau de chamois, lrotk.i le \Lire avec et ossuje^ 
ensuite avec un linge sec. 

Viandes (poar dessaler les), — Il ne sufllt pas de les tenir longtemps 
dans l'eau, mais il faut que les viandes ne se trouvent nas en contact avec 
le fond du vase. Mettez donc votre viande dans un iilct de manière à ce 
qu'elle soil seulement à la surface de l'eau. 

Viandes peu fraîches (pour ôter le 

les dans l'eau bouillanljî et lorsqu'elles sont prèles 
des charbons enflammés; relirez la viande lorsque les cliarbons sont 
éteints. 
Pour atlendi'ir les viandes, il faut les battre à plat. 

Vins al^es, forts, sûrs. — Par hectolitre, cinq pains de blanc d'Ks- 
pagiie réduits en poudre; agitez, transvasez cinq jours après dauM des filln 
propres. 

Vins en bouteilles (moyen de vieillir rapidement les). — Faites 
un lit de regain, un lit de bouteilles, ainsi de suite; arrosez tous les jours 
en versant de l'eau, continuez jusqu'à fermentation, cessez d'an'oscz, 
laissez pourrir le regain. 

Vin natarel (manière de le reconnaître). — Faites-en bouillir une 
petite quantité à W degrés, trempez dedans un fil de laine. Si le 111 se 
colore immédiatement le vin est fraudé. 

Vins tournés. — Une solution do îiO grammes d'acide tarlrique dans 
une de m i-b un teille d'eau, versci dans le vin en «gitanl ce dcrnicf. 
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Tout lo monde saJiqu'ou ne prend pasle sel avec lesdoigts, qu'oo ne coupe 
pas son pain, qu'oD le rompt, qu'on écrase la coquille d'ua œuf à la coque, 
cassé, bien entendu, par le aros bout, qu'on ne déplie pas sa serviette sur 
les genous, qu'on ne l'attache pas à son cou comme un bébé de dix-huit 
mois, qu'on ne sauce pas, qu'on ne pique pas les morceaux avec sa four- 
chette clans le plat, qu on ne dit pas « merci, monsieur > au serveur, qu'on 
ne remet pas ce qu'on a de trop, qu'on ne fait pas remarquer un cheveu 
trouvé dans un mets, qu'on ne dit pas que quelque chose est trop salé, 
trop poivré, brfilé, etc., ce serait faire injure à mes lectrices que ae leur 
apprendre ces infiniment petits du savoir-vivre. Mais il est de menus 
usages qu'il est bon de connaître. 

Lorsque, pour une raison ou pour une autre, on ne prend pas de vins 
fins, il ne faut pas retourner son verre; encore moins y mettre ses gants 
et surtout ne pas déclarer qu'on n'en boit pas pour telle ou telle cause, 
car cela fournirait un sujet de conversation dont notre goût ou notre santé 
serait l'objet. 

Il faut, tout simplement, se laisser verser le premier verre et ne pas le 

Pour passer à table, la maltresse de la maison prend le bras du mon- 
sieur le plus âgé ou de celui dont la position exige un certain respect ; elle 
doit passer la première à la salle à manger. Pour le retour au salon, elle 
se lève de table, donne le signal du départ, mais c'est son mari, son père, 
son flls, enfin, le maître de la maison qui passe le premier; elle, doit fermer 
la marche. 

Il est plus convenable do faire ses invitations à dîner par écrit; comme 
cela on laisse la latitude aux personnes de refuser, sans leur donner 
l'ennui de le faire devant vous. Une invitation doit être envoyée huit jours 
avant et la réponse doit être faite dans les trois jours. 

Quand il s agit d'amis intimes ou d'un célibataire, on peut très bien 
inviter du jour au lendemain en disant par exemple : t'A reçu un pâté de 
foie gras, une dinde truffée, etc., venez donc le manger avec nous. 
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Lorsque vous sortez de table ne faites pas un bouchon de votre serviette, 
encore moins ne la repliei soigneusement; posez-la simplement sur la table. 

L'usaae de plier les serviettes d'une manière compliquée est tflmbé en 
désuétude; il aTait le désavantage de les chiffonner outre mesure. 

Dans les dîners intimes on sert la soupière sur la table et c'est le mattrc 
ou la maîtresse de la maison qui distribue le potage à ses convives. 

Dans les dîners un peu cérémonieux, le potage est versé d'avance, en 
quantité médiocre dans les assiettes. 

Au-dessous de douze convives on ne fait pas de menus écrits, l'amphy- 
trion se bornera â dire, en omettant le potage qu'on voit de suite, ce qu'il 
nous offre à diner, de manière à ce qu'on sache à quoi s'en lenir pour 
diriger son appétit. Les invitations pour dîner se font de femme à femme. 
Les hommes qu'on sait aller beaucoup dans le monde peuvent, même 
pour un diner sans cérémonie, se mettre en habit noir. 

A moins de réception officielle, les hommes décorés ne doivent pas 
porter leur croix ou leur brochette; le ruban de l'ordre suffit. 

Autant que possible il faut éviter les conversations sur la politique ou 
la religion, on ne convainc jamais personne et il se trouve toujours quel- 

Su'un de froissé. Aussi, dès que maître ou maîtresse de maison s'aperçoit 
e ce tour do conversation, doit-il rompre les chiens par une question qui 
exige une réponse immédiate et arrête la discussion. 

Par exemple : Monsieur un tel, vous quiètes si bon musicien, donnez-nous 

donc, pendant que j'y pense, votre appréciationsur le dernier ouvrage de X... 

Il est bon pour les dames d'éviter ces lieux communs que presque toutes 

les femmes ont facilement aux lèvres, lorsqu'on parle d'une des leurs, 

artistes ou femmes du monde, indifféremment : 

Elle est bien jolie! c'est malheureux qu'elle ait de si vilaines oreilles! 



ou, encore : Elle a de belles dents, mais elle se donne assez de mal 



pour 



les exhiber! Elle n'est pbis toute jeune! Je l'ai trouvée changée et vieillie! 
etc., etc. 

Lorsqu'on a mange du poisson, il est d'usage de changer d'assiettes, 
couteaux et fourchettes; on doit donc mettre lesdits ustensiles sur l'as- 
siette alin d'éviter au domestique de les prendre lui-même. 

Il arrive souvent que, dans le feu d'une conversation, on boit sans s'es- 
suyer la bouche ; c'est un tort, car rien de repoussant comme les traces de 
lèvres grasses sur le bord d'un verre. 

La mode de s'en aller à l'anglaise peut être seulement admise dans les 
grandes réunions; les personnages âgés peuvent user de ce privilège quel 
que soit le nombre des convives. 

Lorsque vous avez des personnes titrées à diner, ne les bombardez pas 
de leur titre à tout bout de champ. On annonce : Madame la marquise de 
C... puis, de la soirée on ne l'appelle plus que Madame; daméme en par- 
lant à quelqu'un ne lui dites pas M. Durand, mais bien, Monsieur. Ne 
raillez jamais telle ou telle profession ; savez-vous ce que sont les parents 
ou les alliés de vos convives. 

Ne louchez jamais au poisson avec le couteau. 

Ne découpez pas votre viande à l'avance, cela fait une sorte de pâtée 
comme pour les chiens. 

N'écrasez pas vos légumes en bouillie. 

Ne portez jamais un couteau à vos lèvres. 

Les fromages secs-se mangent avec les doigts (je n'aime pas cela). 

19 
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Les fromages mous s'étendent sur le pain avec le couteau. Il est de très 
mauvais goût, si on est grand mangeur de pain, d'en prendre plusieurs 
morceaux en provision, mieus vaut en redemander au fur et à mesure de 
ses besoins. 

Les maitces de maison doivent veiller à ce que les convives ne manquent 
de rien. 

Quelle que soit l'excellence d'un mets, on ne doit pas en reprendre plus 
de deux fois. 

Ne demandez jamais le prix d'un plat quelconque. 

Si vous désirez savoir une recette, n'interviewez pas la maîtresse de la 
maison en pleine table; attendez «ne occasion propice. 

Lorsqu'on éprouve un malaise, il est bon de se retirer immédiatement et 
discrètement et de ne pas lutter contre le mal qui pourrait aller s'aggravent. 

Si {chose tombée en désuétude) on sert des rince-bouche, ne vous gai^a- 
risez pas ; rien de répugnant comme ce filet d'eau dans lequel on distingue 
de vagues débris d'aliments. 

Lorsque les feuilles de romaines ou de laitue sont trop longues, coupez- 
les avec votre couteau et ne les engloutissez pas en laissant dehors de 
votre bouche la moitié de la feuille; cela donne l'air d'une bête qui paît. 

Si vous ne voyez pas sur la table le vin blancou l'eau minérale auquel vous 
êtes habitué, n'en laites pas la remarque et contentez-vous de ce qu'il y a. 

Ayez soin de prendre vos précautions infimes avant d'aller dans une 
maison. Rien de plus sot que d'être forcé de demander le petit endroit. 

Si on n'invite pas votre ou vos enfants ne les amenez pas d'autorité. 

11 est de bien mauvais goût de se faire attendre, mais il est bien gênant 
pourune maîtresse de maison d'avoir ses convives une heure avant le repas. 

( Arriver juste à l'heure, c'est arriver à temps ». Si vous êtes en retard 
pourune cause sérieuse, dites'la tout simplement; pour une cause futile, 
expliquez-la aussi, mais n'entassez pas des mensonges mal faits, des aven- 
tures étonnantes qu'on a l'air de croire et qui vous font appeler • blagueur » 
silit le dos tourné. 

Les asperges se mangent à la fourchette et ne se trempent pas dans la 
sauce pour les porter à sa bouche ainsi qu'un sucre d'orge. 

Si vous êtes religieux et pratiquant, que vous dîniez un jour maigre chez 
des personnes faisant gras, ne témoignez pas votre mécontentement, voua 
trouverez toujours dans le repas de quoi satisfaire votre appétit; laissez-vous 
donc servir comme si de rien n'était et contentez- vous de ne pas manger. 

Si vojis dites les bénédicités et les grâces, faites-le mentalement et sans 
étalage de grands signes de croix. 

Lesenfanls et les très jeunes gens ne prennent paspart aux grands dîners. 

On doit autant que possible avoir même nombre de convives mâles que 
de dames. 

N'acceptez jamais une invitation à laquelle vous n'avez pas l'intention 
de vous rendre. Rien de plus contrariant pour une maîtresse de maison 
comme de recevoir, au dernier moment, un petit * bleu » ou une lettre 
portée par un commissionnaire. 

Si vous êtes invité dans une maison où vous vous ennuyez et que dans 
l'intervalle vous receviez une invitation pour un autre endroit où vous 
vous plairez mieux, ne lâchez pas la première pour la seconde. 

A moins d'aller régulièrement dans une maison il est de mauvais goût 
de donner la pièce aux domestiques. 
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Après certains plats, tel que les écrevisses, le homard à l'américaine 
où, bon gré mal gré, il faut se servir de ses doigts, on fera bien de faire 
passer une serrietle et des bols d'eau, pour que les convÎTes puissent se 
tremper les mains. 

Ne chauffez pas la salle h manger un jour do grand dîner ; l'almosphcre 
devient alors trop lourde. 

11 est excessivement sot d'offrir le croupion h une dame. 

Ne grondez jamais un domestique devant tout le monde. Si im de vos 
convives casse quelque chose, faites contre fortune bon cœur. 

Les célibataires qui vont fréquemment dans une maison doivent 
envoyer de temps à autre une gerbe de fleurs, un ananas sur pied, des 
langoustes vivantes, un panier de truffes, un pâté de foie gras, etc. 

Rien de plus laid que les pique-assiettes. Je n'appelle pas pique-assiettes 
les personnes qui ne rendent pas les diners, on peut ne pas recevoir, mais 
je nomme ainsi ceux qui ne savent pas reconnaître, par une politesse à 
propos, les invitations acceptées. 

Avant un dîner, une maîtresse de maison doit passer en revue sa 
vaisselle, sa verrerie, son argenterie. 

La place de 50 centimètres qu'on attribue aux convives est bien exiguë, 
mieux vaut avoir moins de monde à la fois et que les convives soient k 

L'hiver, on doit passer les assiettes à l'eau chaude, afin qu'elles demeu- 
rent tièdes et que les plats à sauce ne se congèlent pas de suite. 

L'usage veut qu'on serve les légumes après la salade, le fromage formant 
l'entremets sucre, le melon au commencement du déjeuner et àla fin d'un 
-dlnep, mais on peut fort bien se soustraire à ces coutumes. 

Ne lésinez pas sur les qualités des denrées que vous employez; mieux 
vaut une oie fine el grasse, bien bourrée de marrons et d'excellente farce, 
qu'une vieille dinde étique ayant dans le corps trois truffes se battant en duel. 

Pour les croûtes de pftlé, de timbale, il est bien préférable de les faire 
-venir de chez; le p&tissicr, elles ne coCitent pas plus cher et sont toujours 
réussies. 

Le nomhrc de convives le plus agréable est sept. 

Les déjeuners sont incommodes, ils coupent la journée, les occupations. 

Ne vous avisez fumais de sucer un os, encore moins de le ronger; t in 
petto >, les gens bien élevés voua appelleraient c Médor >. 

On ne doit pas, même à. la campagne, donner des morceaus do viande 
ou des débris aux animaux. 

A moins de grande intimité, le café se sert an salon, ainsi que les 
liqueurs. 

Très pratique l'usage de mettre des petites salières devant chaque convive. 

Ne dites jamais votre bordeaux, votre Champagne, mais bien, votre vin 
de Bordeaux, votre vin de Champagne. 

Si vous ne vous servez pas de nappe journellement, ayez une toile cirée 
blanche, imitant le linge damassé, et non ces hideuses toiles cirées noires 
ou brunes, qui représentent quelquefois, horreur! des paysages suisses! 

Si une femme seule reçoit un homme à dîner ou à déjeuner, elle ne le 
placera pas à table en face d'elle, comme un maître de maison, mais ils 
occuperont deux places l'une près de l'autre et, leur faisant face, il y aura 
une corbeille de lleurs. 



jGooglc 



LES ELEGANCES DE LA TABLE 



A peu de frais, les maltresses de maison un peu ingénieuses peuvent 
avoir des tatles très élégamment servies. Je les engage, selon la mesure 
de leurs moyens, à s'occuper des élégances de la table; c'est une attrac- 
tion vive pour le mari, et il ne rêvera pas clinquant et dorures des restau- 
rants, si son chez lui est gentiment orné. 

Pour les grands dîners, il est d'usage d'avoir du vin de Madère, du vin 
de Bourgogne, du vin de Bordeaux, du vin de Champagne, des vins sucrés. 
Il est, si on veut faire du chic, de l'élégance, un moyen pratique et bien 
moins coûteux : il suffit de dîner au vin de Champagne. A 3 francs la bou- 
teille vous aurez du vin très suffisant pour mettre en carafes. 

Le linge fantaisie est bien gai & l'ceil. 

Un service de toile bise à fleurs des champs brodées, en coton de cou- 
leur, est un joli travail à exécuter pour une maitresse de maison. 

On fait de petites serviettes rondes en tine toile bise, encadrées de dentelle 
êcrue,pour le dessert et les goûters dénommés cfive o'clock » maintenant. 

Si vous avez un bouquet de fleurs, ne le gardez pas au salon, mais 
qu'il orne la table familiale, placé dans un vase aussi ordinaire de 
matière que vous voulez, mais de forme élégante. 

Les serviettes pour tous les jours doivent être roulées et mises dans 
des ronds de serviettes. 

Pour, servir les œufs à la coque, on fait de petites enveloppes de perca- 
line rouge, ouatée et piquée, recouvertes de dentelle bise ; on met les œufs 
dedans, ils se tiennent chauds, c'est fort joli et bien préférable à la 
hideuse poule de porcelaine qu'on voit encore dans certains ménages. 

Ayez toujours, même dans la plus grande intimité, des porte-couteaux, 
des ronds de carafes. 

Pour une famille nombreuse, à la place d'avoir plusieurs bouteilles et 
carafes sur la table, ayez deux brocs de verre, l'un Dieu et l'autre rouge; 
cela évite le dérangement de remplir les carafes et de déboucher les bou 
teilles pendant le repas. 

Les surtouts d'orfèvrerie, ne sont plus à la mode, giâce à Dieu On les 
remplace par mille jolies fantaisies; une corbeille basse en cétamique 
remplie de sable humide, recouverte de mousse, dans laquelle vous dis 
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posez avec goût des fleurs coupées, est bien préférable; un panier d'oaier 
doré avec nœuds de rubans de couleurs claires, un groupe de Sèvres. 

Pour passer les hors-d'œuvre, en place des raviers vieillots, servez dans 
un panier en porcelaine à trois compartiments. 

Les fruits et les sucreries peuvent se servir dans de petites corbeilles en 
porcelaine, genre Bernard Palissy, 

L'été, à la campagne, vous pouvez enrouler autour de la suspension 
des grappes de groseilles rouges et blanches avec feuillage et fruits. 

De petits bibeîols courant sur la table sont bien amusants. 

L'été, on doit servir de la glace dans une coupe ou dans «n seau de cristal. 

Pour un dîner d'été, les éventails, écrans japonais à dix centimes pièce, 
sont agréables à trouver à sa {)lace, lorsqu'on se met à table. 

Si, comme c'est l'usage maintenant, cnatpie convive a un petit bouquet, 
il est bon de piquer sur le morceau de papier i^ui porte le nom du convive, 
ou sur le menu, s'il y en a, une ou deux épmgles, pour que les fleurs 
puissent se fixer à l'habit ou au corsage. 

L'usage de se mettre en toilette simple pour recevoir, n'est plus de 
mode; on fait au contraire politesse à ses invités en se parant, non pas 
comme «ne châsse, mais élégamment et coquetlemenl. 

Autour d'une suspension, pour atténuer la lumière, attachez un volant 
de crêpe vert d'eau plissé, ou plus simplement une bande de percaline 
verte, recouverte d'une dentelle nlanohe. 

11 est bon de placer un molleton hiano sous la nappe; cela amortit le 
bruit de la vaisselle et donne du moelleux au service. 

Le chemin de table est très oriainal, on peut le faire bien simple et bien 
joli; deux dentelles cousues pied conire pied et posées sur des transpa- 
rents de couleur différente. 

Généralement, h. moins d'avoir un personnel nombreux, une fois qu'on 
a commencé à servir ta dame placée à la droite du maître delà maison, ce 
dernier dit : Nous allons nous servir à la ronde, cela simplilie le service. 

Certaines femmes croient de bon goût de très peu manger, lorsqu'elles 
vont diner en ville; cela est un manque de ton; on doit satisfaire sou 
appétit, sans exagération cependant. 

Après le repas, lorsqu'on est passé au salon, on doit balayer de suite la 
salle à manger et l'aérer abondamment. 

Il est bien entendu que jamais, au grand jamais, on ne dit : sa dame, 
votre demoiselle. Comment se porte votre dame? Ces tournures de phrases 
sont bêtes ; retournez la phrase et dites à une femme : i Comment va 
votre monsieur »... et vous verrez l'efTct. 

La mode des goûtera, des flve o'clock, comme on dit maintenant, est très 
répandue; pour ce repas de surérogation, il n'est pas de règles bien 
strictes, la rantaisie est souveraine maîtresse. 

Le linge de couleur, même le linge japonais (en papier) est admis. 

L'hiver, sur une petite table recouverte d'une serviette brodée à la main, 
vous avez le samovar, les sandwichs, un petit pot de crème, du rhum, 
des brioches, ou plus simplement, du vin de Frontignan ou de Malaga 
dans un carafon fantaisie et de petits gâteaux anglais. 

L'élé, de l'orangeade, de la limonade dans un broc de cristal ou de 
fMence,E(uelques pâtisseries sèches; on peut aussi offrir le contenu d'une boite 
de dragées qu'on verse dans une coupe (on ne laisse jamais dans la boite). 

Les bonbons ne s'offrent que pendant le mois de janvier. 
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L'ordonnance d'un menu est souvent, pour la maîtresse de maison, une 
source de préoccupations. 

En voici un grand nombre; on peut y ajouter, y retrancher, selon son 
goût, sa bourse. 

Les œufs sont une précieuse ressource pour les déjeuners ; de même les 
restants de viande de la veille, qui fournissent un appoint excellent. 
Règle générale : il ne faut jamais rien jeter; on tire parti de tout, lors- 
qu on est ménagère avisée. 

Je donne aussi des me'nus maigres, de chasse, de réveillon, etc. 

Faites une sélection dans le nombre. 

Il est entendu que pour les diuers des rois, il faut une galette, et pour 
les diners des jours gras, des crêpes et des beignets. 

Les mets qui ont le nom de « Marinette » et de Jeanne sans Terre vous 
sont particulièrement recommandés, lectrices, car c'est moi qui les ai 
inventés; par conséquent, je les trouve exquis. 



Menus d'Hiver. 



Pot-au-feu. Potage poireaiut et pommes de terre. 

Bœuf bouilli sauce tomate. Truite sauce hollandaise. 

Poulet h la peau de goret. Faux-Olcts aux choux de Bruxelles. 

Salade de pommes de terre. Haricots à la bretonne. 

Compote do marrons au rhum. Crëme au chocolat. 



Potage à l'oseille et aux œuFs. 

Timbale de macaroni. 

Tendrons de veau poulette. 

Purée de pommes de terre il la Maria. 

Beignets d'oranges. 



Soupe aux pois cassiSs. 
Sole au grati][. 
Veau Morengo. 

Salsifis frits. 
Pommes au riz. 
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Prila((e à l uitenilai'-t. 
Poulet en Inca^sée. 
Gtgol façon chevreuil 
Lhoux-fleurs rn salade 
Soupirs di noiine<: 

Biiuillon île tH)i«bOii 

Scile Léon hei»L 

Fnisin rôli 



Potage ColberU 

Saumon grillé. 
Hachis de volaille. 

Arlichauls frits. 
Baba au kirsch. 

Potage aux choux de Bruxelles. 

Matelote anguille et lapin. 

CAtelettes de veau milanaise. 

Choux de Bruxelles sautés. 

Charlotte russe. 



Bouillon à ia peluche de eu 
Poule au pot « Belle Gabric 
Croquettes de pommes de 
Salade d'oranges. 



l'otage vermicelle à l'oignon. 

Civet de lièvre. 

Longe de veau jardinière. 

PÎiddlng de cabinet. 



Potage julienne. 
Timbale de macaroni. 
Fricandeau à l'oseille. 


Potage purét de celen 
Carpe h la Chambord 

Perdrix aux choux 
Compote de pommes 


Potage purée de navets. 

Goujons frits. 

Oie rôUe aux marrons. 

Crèmes frites. 


Pongi, iipiOLt au gns 

Ba,ut miroton 

Canard aux olnes 

CEufs k la neige 


Potage Crécy. 

Barbue mornaj. 

Entrecôte béarnaise. 

Salade de légumes. 

Tôlrfait. 


Potage puni- de marion- 

1 abiUaud hollandaise 

Côle de bœuf braisée 

Atlicbiuts fnts 

Pa\e de chouilat 


Potage Fonbonnc. 

Merlans à la romaine. 

Blanquette i)e veau. 

Cardons au jus. 

Gâteau de riz. 


Potage d la bonne femme 
Bi', lit veau finauLiert, 

CoLhon de lait rôti 

Carottes a la ménagèrp 

Beignets de pommes 


Potage purée île jambon. 

Mou de veau à ia poulette. 

Pommes de terre sautées. 

Crôpes. 


Potat,e au potiron 

Toie de bœuf au vin 

bilsihs a la sauet, blanche 

Miliasolte. 


Potage fantaisie. 

Côtelettes mouton jardinière. 
Madeleine. 


Polage h lorge perle 

Abatia de volaille chipolata 

Langouste majonnaise 
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Potage Soubise 

Jambon auï épinardt 

Lapin rôti 

Quatie quiits 
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Potage a 



e tarlare. 
Épaule de moulon chasseur, 
Omelette sourOée. 



Potage pâte (Italie au gra-. 

Épeilans frit'j 

Oreille de \e»\t h litalii,nni. 

Salade de t-bicoree 

Poires aux châtaigne'' 



Gigot braisé. 

Pommes de terre paille. 

Gâteau de pommes. 



Potage au fromagp 

Poulet saute haa-ieur 

Lpaule de moutin Sou!)ise 

Gâteau lattu 



Potage ménagère. 
Attereau de filets de soles. 
Dinde farcie a 

Gâteau pralin 



Potage aux chouï-lleurs. 
Brochet au bleu. 
Aiguillettes de dinde ai 
lil pinards au su 
Gâteau mosaiqi 



Pdipe lulienne a la B ilarl 
\lo\au a la Godarl 

Pt,rjreaux rôlia 
( ardons a la moelle 
Pudding diplomate 



Potage mousseline. 

Beeut iMuilli périgourdin. 

Poulet eo fricassée. 

Croquettes de pommes de terre. 

Omelette aux confitures. 



Potage à la Monaco. 

Ëperlans au gratin. 
Cailles aux croûtons. 

Purée de lentilles. 
Compote de poires. 



Potage bisque au riz. 

Barbeau grillé. 

Foie de veau farci. 

Macaroni à la viande. 

Meringues. 



' Potage riz à l'oseille. 

Barbue béchamel. 
Dinde à la providence. 
Cardons à. la moelle. 
Crfipes aux poramea. 



Potage à la française. 

Anguille à la SulTren. 

Perdreau à. la chipolata. 

Marinade de choux-Heurs. 

Purée de marrons a la vanille. 



Potage sans beurre. 

Canard en salmis. 

Escalope» de filet de bœuf auï truffes. 

Haricots blancs en purée. 

Gaufres. 



Potage Chantilly. 

Sole normande. 

'elle de bœuf sauce piquante. 

Morille aux croûtons. 

Crème Marinette. 
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Potage aux. chouK et au lait. 

Filets de sole frits et panés. 

Escalopes de veau duchesse. 

Moelle à la Orly. 

Gâteau de sable. 



Potage a 

Esturgeon braisé. 

Lapin petit diable. 

Croûte sax ehainpignutis 

Mousse de pommes. 



Déjeuners d'Hiver. 



Merlans su gratin 

Bœuf aux prunes et au^ mis 

Ciioux fli'urs au ^rdlin 



Rognons sautes «in blano 

Poulet froid ina\onnaibe 

Crème au kirstb 

OGufs à la coque. 

Raie au beurre noir. 

Bœuf vinaigrette. 

Gâteaux turcs. 

CEufs à la tripe. 

Côleleltes de mouton jariiiniÈre. 

Jambon aux épiuHrds. 

PommiîS meringuées. 



Pieds de mouton poulette. 

Andouillette. 

Purée de pois cassés. 

Confllure de cerises. 

(Eufs brouillés ctiompignons 

Entrecôte bordelaise. 

Haricots verts en salade. 

Pain perdu. 

Saucisses aux pommes. 

Terrine de lièvre. 

Pommes de terre matelote. 

Gâteau parfait. 

Tartines de pâté de foie. 
Omelette 
Clioux de Bruxelles 

Tarte aux pommes. 

Harengs sauce moutarde. 
Blanquette de veau au m.. 

Salade de choux- (leurs. 

Compote de pruneaux. 



Menus de Printemps. 



Potage Kusel, 

Filets de soles h, l'Italienne 

Gigot bouilli, sauce aux câpre 

Haricots verts lyonnaise. 

Frangipane. 

Potage printanier. 

Barbeau grillé. 

Poularde rôtie. 

Salade russe. 

Darioles. 



Vermicelle aux petits pois. 
Alose grillée à l'oseille. 

Poulet jardinière. 

Salade prince de Galles. 

Pudding glacé. 

Potage Saint-Germain, 

Pigeons en compote. 

Côtelettes de mouton. 

Choux rouges à la russe. 

Soupirs de nonne. 
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Potage riz aux lomales. 

Truite à la Chambord. 

Biz (le veau ftoanclËre. 

Chicorée en purée. 

Gâteau de plomb. 

Potages bisque aux crabe;-. 
Saumon Genevoise. 
Veau à l'eslragon. 

Jardinière. 
Crème aux fraises. 

l'otage tomates au tapioca. 

Sole aux unes herbes. 

Poulet sauté. 

Frai se 9 glacées. 

Potage aux herbes au tapioca. 

Turbot au gralio. 

Côte de bœuf braisée. 

ÛËufs aux pistaches. 



Tranches frites. 

Épaule de veau bigarrée 

Plu m cake. 



Homard â 
Tendrons d'agneau pointes d'asperges. 
Timbale de fruits conlits. 

Potage panade à ta reine. 

Lotte en matelote. 

Canard au riz. 

Pommes de terre nouvelles sautées. 

Macédoine de fruits. 

Potage Solférino. 

Pâté maigre. 

Poulet Marengo. 

Navets glacés en poire. 

Flan de fruits. 

Potage vermicelle jardinière. 

Filets de maquereau crème anchois. 

Bœuf bouilli à la sultane. 

Asperges à l'italienne. 

Compote de fraises. 



Vol-au-vent financière. 

Tendrons de veau pouielte. 

Croquettes de pommes. 

Kougloff à l'allemande. 

Potage au cresson. 
Truite à la hussarde. 
Poulet aus petits pois. 

Salade espagnole. 
Glace vanille. 

Potage tonds d'artichauts. 

Bœuf à la mode. 

Pain Victoria. 

Biscuit de Savoie. 

Potage vert-pré. 

Filets de soles véuilienne. 

Rin de veau jai^llimère. 

Brioches aux fraises des bois. 

Potage aux petits oignons blancs. 

Grenouilles à la poulette. 

Abatis de Suède aux navets. 

Gâteau de riz Marinetle. 

Potage prinlanier œufs pochés. 

Poulet au kari à l'indienne. 

Asperges Louis XV. 

Tarte 8 



Potage aux œufs piles. 

Bar sauce crevette. 

Itiz de veau au jus. 

Petits pois aux laitues. 

Fraises au cidre. 



Potage paysanne. 

Anguille à. la minute. 

Veau à l'antique. 

Petits pois bonne femme. 

Compotes de cerises. 

Potage au gruau d'avoine. 

Cervelles frites. 

Canard aux olives. 

Croûte aux champignons. 

Crème aux abricola. 
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LES MENUS 


Potage à la purée de carottes. 

Sole Colberl 

Poitrine île mouton braispe 

Pommes de terre au lard 

Beignets de fraises 


Potage velouté. 
Pigeons au soleil. 
Veau dans son jus. 
Fèves à la crème. 
Pain de fraises. 


Potage julienne passLe 

Anguille bordelaise 

Aloyau rôti au celen. 

Salade Marinette. 

Puits d'oranges. 


Potage Coudé. 

Colin frit. 

Agneau rôti à l'anglfûse. 

Salade russe. 

Crème Sarabayon. 


Potage à la flamanilc. 

Altereau de filets de merlans. 

Jambon rôti. 

Gâteau de plomb. 


Potage purée d'asperges. 

Gâteau riz et volaille. 

Alouettes gratinées. 

Gâteau au vin. 


Potage Brunoise au riz. 

Lotte à la parisienne. 

Macreuse rôtie. 

Madeleine. 


0.\-tail (façon parisienne). 

Sole Joinville. 

Veau aux petits pois. 

Geliie de groseille. 


PoUge à la bière. 

Poulet Marengo. 

Veau rôti. 

Salsills frits. 

Confitures d'abri™ ts. 


Potage Marinetie. 
Pigeons aux olives. 
Entrecôte braisée. 
Salade bretonne. 
Miroton de pommes. 


Potage tapioca au lait. 

Abatis de dinde auï navets. 

Bifteck au beurre d'anchois. 

Arlichauts lyonnaise. 

Biscoils au chocolat. 


Poiage consominii. 

Bmuf bouilli à l'Odette. 

Escalopes de veau duchesse. 

Pommes de terre en purée. 

Biscottes au vin. 



Potage sai 

Escalopes de s 

Blanquette de vej 



Potage petite-mère. 

Filets soles Orly. 

Langue de bœuf, sauce ton 

Lentilles en salade. 

Légèreté. 



i crème de riz peluche cerfeuil. 

Merlans dîeppoise. 

Mouton en hochepot. 

Asperges h l'italienne. 

Tarte aux cerises. 



Polagû consommé Marie-Louise. 

Hachis portugais. 

Poulet au blanc. 

Salade de cresson aux pommes. 

Croquettes russes. 
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Polage pot au-feu languedocien 

Alose au bleu 

Galantine de poulet 

Hancot'i verts a. li polonaisi 

GttPSU lie apinnulP 



Potage à la russe. 

larhue grillée sauce à l'huile. 

BiCteoU à la Gsuttement. 

Salsifis poulette. 

Oatenii lie poiiuiitis de terre. 



Harengs en matelote. 

Pieds (le porc grillés. 

Pommes de terre h l'anglaise. 

Compote de pommes. 

CGurs brouillés petits pois. 

Côtelette de mouton Soubise. 

Carottes il la bourgeoise. 

Fromage à (a crème. 

Goujons frits. 

Lapin saut6. 
Salade laitue aux œufs. 
Marmelade de fraises. 

Sole Colbert. 

Tendrons de veau au macaroni. 

Salade laitue à la crème. 

Omelette au kirsch. 



de Printemps. 

Omelette aux rognons. 

Bifleek chateaubriand. 

Saucisses aux pommes. 

Gougère. 

Sole au gratin. 

Bifteck au beurre d'anchois 

Pommes de terre sautées. 

Tarie au\. fraises 

Œufs comtesse 

Boeuf miroton 

Asperges à la Monselet 

Meringues à litahenne 

Bagoùl de veau bourgeoise 

Itognons de mouton grillés 

Croule aux champignona 

Rissoles à la confiture 

Sole au vin blanc 
Galantine de pouht 
Petits pois au lard 
Fromage a la ertmc. 



Menus d'Été. 



Potage aux chous maigres. 

Écre visses bordelaises. 

Poulet vigneronne. 

Légumes en salade. 

Beignets de framboises. 

Potage toutes coquilles. 

Pigeons en compote. 

Croquettes de bœuf. 

Haricots blancs à la moelle. 

Tartes aux mirabelles. 



Potage de poisson a 
Homard à " 

Canard en salmis. 

Concombres en salade. 

Abricots ConUé. 

Potage quenelles de volaille. 

Saumon genevoise. 

Ris de veau financière. 

Oseille. 

Parfait au café. 
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Potage au laucier d'amandes. 

Croquettes de ctevetles. 

fipaule d'agneau purée d'artichauts. 

Laitues braisées. 

Grëme au citron. 

Potage crÈme de légumes. 

Homard à la broche. 

Ris de veau au jus. 
Purée de haricota blancs. 

Beignets de pèches. 

Potage purée de pois verts. 

Bouge (s sauce aux moules. 

Canard au riz. 

Pommes de terre nouvelles au lard. 

Compotes de pfches. 

Potage crème do haricots verts. 
Poulet au Champagne. 
■ Articiiauts frits. 
Croûte suprOme. 



Potage vermicelle au l.iil. 

Foies de volaille en ragoi'il. 

Haricots verts en salade. 

Pâté d'abricots. 

Potage Mercedes 

Filets de grondins sauce tomatef 

Grillade de rognon de bœuf. 

Romaines cuites. 

Flan d'abricots Mettertiich. 

Potage pointes d'asperges. 
Fricassée poulet Dubarry. 
Purée fèves, aux croûtons. 
; de fraises. 



Potage pâte d'Italie au lait. 

Saumon créole. 

Ris de veau Toirlouse. 

Pommes de terre nouvelles S i'nnglaisi 

Crème aux fraises. 

Potage aux trois racines. 

Poulet à la crème. 

Macaroni à la viande. 

Ghoui- fleurs frits. 
Pudding aux amandes. 



Polage à. la raictte. 

Pain de poisson. 

Poulet ham bourgeoise. 

Céleri au jus. 

Cbnlitures quatre truils. 

Potage à l'allemande. 
Truite monlagnarde. 
Cûte de bœuf jardinière. 
Salade de chous-fleurs. 
Abricots meringués. 

Polage à la crème. 

Brochet cuit dans son jus 

Veau Camargo. 



Potage purée d'artichanU. 

Filet de bœuf financière. 

Ghoux-flours sauce blanche. 

Charlotte jardinière. 

Polage à la maréchale. 

Noix de rcati glacée cpinards. 

Tomates farcies au riii. 

Beignets d'amandes. 

Polage Joconde. 
Filet sole béarnaise. 
Fricandeau macaroni champignons- 
Aubergines provençale. 
Compote d'abricols. 

Potage aux pommes de terre. 

Côtelette d'agneau pointes d'asperges. 

Macaroni sauce tomates. 

Crème aux ahncots. 

Potage vermicelle a l'oseille. 

Cabillaud à ta hollandaise. 

Canard Ji la Pertuiset. 

Petits pois au lard 

Salade de pêches. 

Potage à l'eau de choux-fleurs. 

Anguille mer beurre noir. 

Cervelles de veau frites. 

Jutots d'écorce de melon. 

Compote de fraises. 
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LA CUISINE DU SIÈCLE 



Potage farine tortue à la française 

Emincés bcEut rôti aux légumes. 

Croquettes pommes de terre. 

Artichniits à la sauce blanche. 

Promage à la Thérésino. 

Soupe de cerises. 

Tendrons de veau poulette, 

Pur^e de -chicorée auK saiici«sef!. . 

Gelée de groseille. 

Potage volaille i la crème. 



Potage pâte d Italie au gras 
Lingouste mayonnaise 

Pigtons au soleil 

Fpinards â, I xncienne 

Iirhes f;lai.ée« 



Ècrevisses à la flamande. 
Gigot de sept heures. 


fl r en daube 

Piulel i l<^trag)n 

Pain ih censé* 


Potage bisque de crevettes. 

Poulet à la minute. 

Pommes de terre a. la crème. 

Fraises au kirsch. 


PoLige à la citrouilk 

Pigeons auK olives 

Laitues au gris 

f m potes de cerises 


Potage Fontanges. 

Canard au riz. 

Choux-tleurs au fromage. 

Soufflé d'abricols. 


Potage rojal 

G l^d bu'ut nanrom 

Oseille n purée 

"souffle d amandes 


Potage au melon. 

Sole matelote normande. 

Aloyau d, la Saint-Florentin. 

Aubergines grillées. 

Pain de fraises. 


Potage à la d iumile 

Anguille à la tartare 

Cailles au mataga 

Tomates farcies au gras 

Croaeilles » Il neig 


Potage provençal. 

Broehel à la dame Simone. 

Sarcelles aux olives. 

Navets à la poulette. 

Compote d'abricots grillés. 


Potage bisque m et cre^etUs 

Ècrevisses nouvelle manière 

Grives au genièvre 

Haricots verts h la crème 

Raisin au naturel. 


Potage aux navets el au lui 

Ciîteletles de homard ^ la Pui bh 

Filet de bo-uf aux chve^ 

Concombres a la cieme 

Cerises a la vinait-rette 


Potage Massé na. 

Truite à. la montagnarde. 

Bécasses rôties Ji l'anglaise. 

Pommes de terre maître d'Iiâlel, 

Croûte normande. 


Potage n? aux ttmales 

Maquereaux aui groseilles verics 

Côtelettes dp veau sauce tomatp 

Haricots verts en salade 

pCches Mannelle 


Potage aujt concombres. 
Limandes sur le plat. 
Ris de veau en papilote. 
Salade laitues aux œufs. 
Briocitc aux fraises des bois. 
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D^yeuacrs d'Eté. 



Melon. 

(Mats sur le plat. 
Biftecks aux pommos. 
Beignets d'o mandes. 



tEufs brouillésauxqueuesd'écrevi; 
Hachis à la Toulouse. 
Haricot» au lait. 
Soufflé d'abricots. 



Omelette! aux pointes d'asperges. 

Cervelle au beurre noir. 

Oignons farcis. 

Fraises glacées. 



Boulettes de poisson. 

Bceuf bouilli aux nouilles. 

Champignons bordelaise. 

Crème aux épinards. 



Tétc de veau 6 la vinaigrette. 

Filet sauté aux champignons. 

Salade de laitues mayonnaise. 

Flan de fruit?. 



Mulet grillé. 

Mou de veau à la ponletU 

CEufs durs en salade. 

Pâte il'abricols. 



CËuls fL la iHiurguignonne 

Jambon aux épjnards. 

Navels à la piémontaise. 

Baba au rhum. 



.iniande entre deux plats. 
icÉ de toie de veau à la poêle. 
Salade de légumes. 
Gelée de framboises. 



Carrelet h la moderne. 

Gôleleltes de porc sauce Robert. 

HaHcots panachés. 

Compote d'écorce de melon. 



Menus d'Automne. 



Consommé Marie-Louise. 
Turbot hollandaise. 
Gibelotte de Lapin. 
Pâté de foie gras. 
BÎBCuit de Savoie. 



Oie en daube- 
Filet béarnaise. 
Carottes à l'espagnole. 
Soufflé de Th. 



Soupe du chaBseur. 
Matelote marinière. 
Bifteck b, la Gauttement. 
Haricots panachés. 
Biscuits manques. 



Potage purée de gibier. 

Biruf bouilli aux prunes et aux n 

Pâté d'alouettes. 

Purée de pois. 

Conlitures ménage. 
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Potage de marrons au petit sa<u 

Soles Léon Rerst. 

Perdreauï farcis de foie gras. 

Aspic d'écre visses. 

BtK à l'jmpiïratrice. 



Potage Cl 

Pain de lapin a. la saint-versain. 

Fricassée de poulet. 

Betteraves à la poitevine. 

Beignets de raisin de Corinlhc. 



l'otage MassÉna. 

Sole Colbert. 

Mauvetles en salmis. 

Salade de chonx-fleurs. 

Chocolat glacé. 

Potage Dubarry. 

Bagolit de poulet. 

Lièvre rôti. 

Lentilles maître d'hôfel 

Riz au citron. 



Potage consommé au vin blanc. 
Choucroute. 
Salade cuite. 
Plum pudding. 

Potage anglais h la queue de bœuf. 



Potage riz, purée de haricots. 

Rognons de veau rôti. 

Galantine de boeuf. 

Ile nottante. 

Potage auK boulettes. 

Cabillaud farci. 

Bécasses rôties. 

Salade Alexandre Dumas pùrc. 

Pain de Manheira. 

Potage aiu prollterollea. 

Mulet grillé. 
Gigot aux (rois couleurs. 

Salade japonaise. 

Croûte au rhum. 

Potage au mouton. 

Filets de chevreuil aux marrons. 

Purée de haricots blancs. 

Crème au marasquin. 

Polagc aux foies de volaille. 

Aloyau braisé. 

Haricots Mts. 

Pruneaux au ïin. 



Panade au lin. 

Timbale d'enfer. 

Salade sans huile. 

Omelette h, la jeune mariée. 

Potage bouillon de poisson aux herbes. 
Capilotade de volaille. 
Salsifis à la crème. 
Omelette nu sucre. 

Polage aus quenelles de volaille. 
Sanglier sauce venaison. 

Sourné au fromage. 
Timbale de fruits concis. 



Paté pprrlri\ 
Fèves au lard 
Gâteau parfait 

Potage nation il Dublin 

Débris de canard h la choucroute 

Oreilles de Mau filles 

Macaroni italienne 

Ananas en salade 

Potage rafraîchissant 
Jambon à la maL.édoine 

Omelette au fromage 
Meringues aux pistachei 

Potage lus abatis 

Poule au pot beile Gabnelle 

Purée de céleri 

Tarte aux pommes 
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Polage crème d'oryc. 

Merlans aux fines herbes. 

Purée haricots à la, crème. 

Dinde à la Proridence. 

Beignets au four. 



Potage espagnol. 

Morue a la crème. 

Veau râli. 

Bagout champig lions. 

Riz à la Carnot. 



Poi 



Polage quenelles de foie. 

Turbot sauce raifort. 

Faisan à la chevaliÈre. 

mes de terre Maiiiietlc. 

Muusse de pomme. 



Potage aux lazagues. 

Tête de veau en tortue. 

Lapin aux Unes herbes. 

Hiz au kari. 

Marrons au caramel. 



Uol^h potcli (soupe anglaise). l'olato soup (cuisine anglaise). 

Vol-au-venl Marinetle. Sole Colbert. 

Cuissot chevreuil rôti. Côtelettes chevreuil sauce poivrade. 
Salsifis frïts. Chou farci. 

Salade d'oranges. Pain de rh. 



Lake and pond iish soup (soupe ai 

Turbot au gratin. 

Filets de veau provençale. 

Sarcelles h la batelière. 

Sou f lié javanais. 



Ajo blanco (soupe espagnole). 

Pain de perdreaux. 

ïendrona veau aux pommes de (crr 

Purée marrons vanille. 



Potage à l'oignon et au lait. 

Timbale de poissons. 

Sarcelle rôtie. 

Pommes de terre au tromase. 

Croquig noies. 

Potage riz, choux et fromage. 

Vol-au-vent d'escalopes de saiimc 

Perdreaux Périgord. 

Gardons au jus. 
Pommes Marinetle. 



Potage Germiny. 

(testes de volaille en purée. 

Gigot ù. la Marceline. 

Purée de pois secs. 

Pommes à la coquette. 

Potage sagou navels. 
Timbale Bonloux. 
Uinde dans son jus. 

Nouilles. 
Crème au caramel. 



Potage marrons et petit salé, 

Filets de soles Merville. 

Bécasses rûties à l'anglaise. 

Terrine de lièvre. 

Bavaroise à la vanille. 

Potage purée d'oignons aux 

quenelles de poissons. 

Bœuf au vin de Bourgogne. 

Cailles aux laitues. 

Crème croquante. 



Potage jambe de bois. 

Bœuf au gratin. 

Ortolans périgourdins. 

Pommes de terre bayonnais 

Biscuits aux confitures. 



Purée lentilles à l'oseille. 

Sole àlaTrémolin. 

Côtelette veau à la Dreux. 

Confitures poires d'Angleterre. 
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Potage riz il la turque. 
Harengs sauce moutarde. 

Grenadins à l'ivoire. 

Pommes de terre farcies. 

Eminci! pommes aux. croulons 



Potage napolitain. 

tiarengs frits. 

Grives à la paysanne. 

urée d'oignons bretonne. 

Suurilé au chocolat. 



Déjeuners d'automne. 



Merlans au gratin. 

Côtelettes de veau en papillotes. 

Macarons à l'italienne. 

Châtaignes Marinette. 

Omelette jardiniÈre. 

Lapereau saule. 

dhou au lard. 

Beignets de poires. 

Moules à la poulette. 

Ragoût arlequin. 

Haricots rougee au vin. 



Pâte Pandore. 

Cervelles mouton mayonnaise. 

Salade cliieorÉe pommes de terre. 

Pain perdu. 

Bouillabaisse. 

Cuisse de dinde à la diable. 

Pommes de terre farcies. 

Beignets au gruyère. 



Côtelettes de chevreuil sauce poivrade. 

Boudin. 

Cale ri au jus. 

Beignets raisin Corînthe. 

Capilotade de volaille. 

Jambon au vin de Madère. 

Oignons en matelote. 

Pudding au vermicelle. 

Palais de bœuf lyonnaise. 

Foie de veau sauté. 

Poireauï à la sauce blanche. 

Pommes meringuées. 

Tomates en hoisd'ffuvre 

IJueuc de bauf panée et gnllte 

balade filets de lape ri.au \ 

Pommes portugaise 



Terrine de lièvre 
Ltcakpe vei i purée 
Pommes ie tTre lu b m 
Lroi^'iants fanlîisi 



Dîners maigres. 



Potage prinlanier aux œufs pochés 

Timbale de nouilles. 

Filets de saumon mayonnaise. 

Petits pois au beurre. 

Beignets d'abrieots. 

Potage en concombre. 

Brochet au bleu. 

Croquettes de pommes de terre. 



Moriic à la bémidictine. 

Omeiclle aux tomates. 

Salsifis frits. 

Langues de chat au kirach. 

Potage purée champignons. 
Barbue au four. 
OEufs farcis. 
Ile d'amour. 
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Potage purée de pommes de terre. 

Croquettes de creyettes. 

Omelette fines herbes. 

Artichauts frits. 

Pêches au riz. 

Potage semoule au lait. 

Poulet grillé. 

CEufs pochés aux champignons 

en ragoût. 

Salade de concombres. 

Charlotte de pommes. 

fiouillon de poisson aux herbes. 

Œufs brouillés à l'estragon. 

Langouste a la broche. 

Riz gelée de groseilles. 

Potage aux asperges. 

Turbot au gralin. 
Œufs à la béchamel. 

Pâle de saumon. 
Rissoles à la confiture. 



Potage purée lentilles. 

Croquettes semoule parmesan. 

Sarcelle rôtie. 

Asperges à la crème. 

Marmelade mirabelle. 

Potage il l'oignon et au fromage. 

Goujons frits. 

CEufs brouillés pointes d'asperges. 

Épinards au sucre. 

Tarte groseilles k maquereau 

Bouillabaisse. 
Rôti d'anguilles. 
CEufs à la tripe. 
Purée de chicorée. 
Cheveux d'ange. 

Potage pois verts au rii. 

Brochet court-bouillon. 

Pommes de terre frites. 

Gâteau de semoule. 

Potage pois verts et oseille. 

Timbale de macaroni. 

Attereau de fdets de merlans. 

Purée de pois cassés. 

Gâteau de n 



Déjeuners maîtres. 



Beurre el crevettes. 
Œuh brouillés champignons 
Raie au beurre noir. 
Salade de chicorée. 
Gftteau de pommes. 



Omelette a un queues d'( 

Alose à l'oseille. 

Concombres farcis. 

Haricots verts en salade. 

Pêches Marin ette. 

Petits turbots frits. 

Salmis de macreuse, 

Chou-fleur sauce blanche. 



Sardines fraîches. 
Champignons en ragoût. 

Moules poulette. 
Macédoine de Icguii 



Tarte ai 






Harengs frais maitre d'hôtel. 

OEufs durs à l'oseille. 

Pommes de terre en salade. 

Blanc-manger. 

Macarons. 

Huîtres frites. 
Rôti de saumon. 
Croquettes de riz. 
Tarte aux prunes. 
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Deux déjeuners de cérémonie. 



Côleleltes Soubist;. 

Poulet au vin de Champagne. 

Satade russe. 

Omelette au kiracli. 

Tarte Marinette, 



Crofiuettes (le crevellcs. 

Bifteck béarnaise. 

Pigeons en compote. 

Petits pois paysanne. 

Terrine de foie gras. 

Tarte au liirscli. 



Quatre dîners de cérémonie. 



Consommé aux ceufs pochés 

Filets de sole Joinville. 

Filet de bœuf fînanciÈre. 

Faisan rAU. 

Pâle de foie gras. 

Salade ruase. 

Morilles à l'an dalo use. 

Riz à l'impéralrice. 

Dessert, petits-fours, fruits, el 

Potage bisque. 

Truite à la sauce verte. 

Ris de veau au jus. 

Canetons à l'orange. 

Homard à l'américaine. 

Salade javanaise. 

Haricots panachés. 

Croûte suprême. 

Dessert, etc. 



Potage Saint-Germain. 

Saumon à la genevoise. 

Poulet fonds d'artichauts. 

Jambon au madère. 

Canetons rôtis. 

Salade laitue aux œufs. 

Asperges à la Monselet. 

Glace à la vanille. 

Dessert, etc. 

Potage purée de gibier. 
Timbale de cailles. 
Fricassée de poulet. 

Gelinottes r61Jes. 
Filet chevreuil rôti. 
Salade de homard. 
Aubergines farcies. 
Pudding diplomate. 
Dessert, etc. 



Déjeuner de chasse. 



Dîner de chasse. 



Terrine de lièvre. 

OraeleHc aux ctiam pignon s. 

Lapin canaille. 

Hure de sanglier. 

Salade de chicorée. 

Croquettes de pommes de terr 

Compote de pommes. 

Fromage, etc. 



Consommé aux profiteroles. 

Galantine de volaille. 

Chevreuil en civet. 

Salrais de perdreaux. 

Faisans farcis au foie gras. 

Salade vénitienne. 

Truffes au vin de Champagne. 

Gâteau parfait. 
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Déjeuner frotd. Dinnr Froid. 

Poulet mayonnaise. Consommé froid. 

Cliaurroix de canard. Saumon sauce verle. 

Galantine de bœnt. Aspics de volaille. 

Salade russe. Filet froid. 

Macédoine de fruits. Pâté de foie gras. 
Langouste mayonns' 



Sorbets au Champagne 



Souper. 

Consommé froid. 
Filet de bœuf. 
Jambon d'York. Galantine. 

Galantine de perdreaui. Terrine œnfs i. la gelée. 

Plum pudding. Pâle de foie gras. 

Poulet froid. 
Salade de légumes. 

Goflters d'cnfantfi. 

Mousse au cliocolat. Œufs au lait. 

Brioches. Madeleines. 

Tarte aui fraises. Salade d'ananas. 

Pudding de marrons. Gelée à l'oranges. 

Mns»:epHins. Gaufres. 

Gelée de groseilles. Meringues. 



Menus végétariens aiieniand!^. 



Afrt/in.-Sonpo an pain; pommes de , *^"''"' " ^o^^S^ ' 
terre ou légumes de saison ; pudding Ijoulettes de pâte à la s 



Matin. — Soupe aux haricots; lé- 
Malin. -~ Soupe aux œufs; haricots gumes de saison; boulettes ii la purée 
blancs; marmelade de pommes. de pommes. 

Soir. — Fromage ; pain beurré. Sojj: ■— Beignets sauce de fruits. 
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Soir. — Lait; pain beurré; fruits. 



Malin. — Soupe à la farine grillée; 
pommes de terre aux œufs brouillés; 
houlettes sauce aux framboises. 

Soir. — Salade de saison; pain grillé 
au beurre. 



SIcnus végétariens angrlai)^. 



Ces menus sont remarquables par 
leur simplicité; l'auleur anglais ne s'y 
est pas mis en grands frais d'imngina- 
lion. Il est vrai qu'à son dire ils ne 
coûtent que soixante centimes. Il les a 
datés afin de prourer qu'on peut éviter 
la viande même en hiver. De la sorte 
c'esl chose facile en cfTei, 






Déjeuner. — Farine 
reufs; lait; pommes 
net : 4 onces 1/2. 

Biner. — Soupe; pain; pommes de 
terre; choux pudding au froment. -- 
5 onces 2/3. 



Déjeuner. — Pain; soupe au gruau; 
sucre; fruits; lait. — 3 oncea 1/2. 

Diner. ~ Pommes de terre, oignons; 
pains; raisin. — 5 onces t/2. 



Déjeuner. — Soupe au gruau; sucre; 
fruits; lait. — 4 onces 3/4. 

Diaei: — Pommes de terre au four; 
oignons ; pudding aux fruits ; raisin. — 
4 onces 3/4. 



Déjeuner. — Soupe au gruau; pain; 
pommes ; lait, — * onces 1/3. 

Diner. — Pommes de 
grillé; pudding; ligues 
5 onces 1/3. 



blé 



Déjeuners de Vendredi Saint. 



Anguille sauce verte. 

Pâté de saumon. 
Gâteau de pommes. 



Sardines, 

Morue à la vinaigrette. 

Pommes do terre aux anchois. 

Compote de poires. 



Dîners de Vendredi Saint. 



Potnge Parmentier. 

Croquettes de creyettea. 

Macaroni à l'italienne. 

Écrevisses bordelaises. 

Mousse h l'orange. 



Potage aux grenouilles. 

Truite mayonnaise. 

Sarcelles rOties. 

Chicorée aux croûtons. 

Baba au rhum. 
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Déjeuners simples. 



Saucisses au vin I 
CÛtelettes de veau Ja 
Tôt-fait. 



Pieds de mouton poulette 

Ragoût de mouton. 
Confiliires de mirabelles, 



Maquereau mattre d'hôtel. 

Bifteck aux pommes. 

fEufs an lail. 

Omelette k l'estragon, 
Ilognons sautés. 
Pommes cuites. 



CEufs brouillés aux tomates. 

Côtelettes porc sauce Roberl. 

Croquettes de semoule. 

Limandes frjles. 
Foie de veau sauté. 
Croissants fantaisie. 



Harengs en matelote. 

Tnlais de b(Euf lyonnaise. 

Pain perdu. 

Tartines de pâté de foie. 

Gras-double Jeanne-sans-Terro. 

Omelette conllhifes. 



Tendrons de veau jardin 

Purée de potiron. 

Compote d 



Moules batelière. 
Terrine de ménage. 
Salade d'orariRfS. 



Langues de mouton sauce piquante. 

Œufs durs sur purée d'oseille. 

Compote <1e poires. 

Ragoût arleqnin. 

Salade an lard. 

Confitures de cerises. 



Dîners simples. 



Bœuf rémoulade indienne. 

Compote de poireaux. 

Biscuit de Savoie. 

Potage poireaux et pommes do t 
Colin pof-As. 
Veau en matelote. 
Omelette aux pommes. 



Gigot rôti. 

Haricots verts. 

Confitures de fraises. 

Soupe aux choux. 

Tiionen rouelles. 

Langue de veau sauce piquante. 

Croquettes de rit. 
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Potage lait à l'oignon. 

Coquilles Saint- Jacques. 

Saucisses aux pommes. 

Madeleine. 

Potage au potiron. 

Grondins sauce tomate. 

Cervelles île veau frites. 

Omelette aux cerises. 



Omelette au rhum. 

Potage riz à l'oseille. 

Poitrine de mouton sauce piquante 

Purée choiiset marrons. 

Gâteau semoule. 



Potage purée lentilles. 

Bœuf prunes et raisins. 

S.ilade Jeanne-sans-Terre. 

Confitures de poires. 

Potage à l'oseille. 

Grenouilles à la poulette. 

Côtelettes Soubise. 

Tarte aux pommes. 

Potage auK chouï de Bruxelles. 

Ragoût champignons. 

Épaule de mouton rflli. 

Brioche. 

Potage aux carottes. 

Queue de bceuf pané et grillé. 

Pommes de terre au lard. 

Beignets de pommes. 
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* Si nos pures adoraient le luxe, dit M. Alfred Franklin daos ses 1res 
iQléressantes Curiosités gastronomiques, ils n'avaient aucune idée de ce que 
nous appelons le confortable. Le moyen âge tenait surtout à Tèclat, et tel 
Erand seigneur dont le dressoir était surchargé de vaisselle d'or, mangeait 
a l'ordinaire dans de l'étain ou de la terre cuite. De même, on n'eût peut- 
être pas trouvé à Paris on seul gourmet, mais tous les habitants étaient 
gourmands, gros mangeurs et se plaisaient fort à table. » 

Le goût do la table est demeuré très vif en France, mais le formidable 
appétit des hommes du t bon vieux temps • n'existe plus qu'à de bien 
rares exceptions. Nos estomacs rétrécis — ou même, parfois, dilatés, 
ce qui, chose bizarre, revient au même, — feraient piètre contenance — 
dans les deux acceptions du mot — devant un repas comme celui qui fut 
servi au mariage de la princesse de Conti, par exemple, dans lequel il y 
ent trois services de cent soixante plais chacun, et où l'on consomma, 
entre autres, pour seize mille livres J'orlolans ! 

Et, d'ailleurs, convient-ii de manger beaucoup? Certes non, et l'excès do 
nourriture peut avoir, au contraire, les conséquences les plus funestes. 
Tous les hygiénistes estiment que l'accomnlissement imparfait des fonc- 
tions nutritives et digestives, insultât de labus, conduit plus ou moins 
lentement aux maladies les plus dangereuses. 

Les animaux, guidés par leur instinct, choisissent toujours les aliments 
qui leur sont utiles; l'homme trop souvent obéit à sa gourmandise. 

Occupant, ce qui n'est point fait pour nous donner beaucoup d'orgueil, 
une position en quelque sorte intermédiaire entre les carnivores et les 
herbivores, entre le lion et le lapin, par exemple, l'homme est k la fois 
Carnivore, herbivore et frucfivore. C'est, disent certains esprits mauvais, 
notre seule supériorité. 

Il faut, pour que nous nous portions à peu près bien, il faut que nous 
allions chercher chaque jour dans les aliments azotés la pâture d'azote 
qu'ils ont bien voulu nous conserver, et qu'on trouve en abondance dans les 
substances animales telles que la viande, le lait et les œufs, en plus petite 
quantité dans les aliments tirés du règne végétal. 

L'homme, comme tous les animaux à sang chaud, n'a pas seulement 
àpourvoir h la formation et au renouvellement des tissus qui composent son 



jGoogic 



3H LA CUISINE DU SIÈCLE 

corps, il est obligé, depuis l'heure de sa naissance, pour ainsi dire, d'eni- 
magasiner on lui, k l'aide d'aliments, du combustible, une quantité de cha- 
leur plus ou moins grande, selon la température de l'atmosiphère qui l'en- 
loure. 

Les chasseurs des montagnes ont besoin pour se nourrir, pour être 
vigoureux, de graisse d'animaux; la même force est donnée a l'Indien 
par le riz, à l'Irlandais par la pomme de terre, au Corse par les châtai- 
gnes, etc. 

Mais revenons à notre sujet, et groupons ici quelques particularités 
prises au hasard et sans ordre, des us et coutumes gastronomiques du 
temi)s passé. 

Saison que l'assortiment de marée qui figurait sur le marché aux pois- 
sons de la capitale, il y a cinq cents ans, était déjà fort présentable? Le 
Ménagier de Paris nous apprend que l'on y trouvait : Saumons, turbots, 
barbues, mulets, soles, limandes, plies, carrelets, maquereaux, merlans, 
aigrefins, esturgeons, vives, anguilles, sardines, balemes (!), homards, 
langoustes, moules, congres, raies, morues, cabillauds, merluches, rou- 
gets, etc., etc. 

Ce qui est plus surprenant, c'est que la manière d'accommoder ces divers 
poissons — y compris les baleines — était déjà enseignée dans des livres 
de cuisine, dont 1 un avait pour auteur Guillaume Tirel, dit Taillevent, 
cuisinier de Charles V en 1361 etécuyerde cuisine de Charles Vl en 1380: 

Cy après s'en suyt le viandier pour appareiller toutes manières de viandes, 
que Taillevent, queutx du roi nostre sire, fit, tant pour appareiller bomlly, 
rousty, poissons de mer et d'eaue doulee, saulces, eipiees et autres choses à ee 
convenables et nÉcessaires, comme cy après sera diet. 

Pour celles de nos lectrices qui désireraient tenter l'expérience d'un plat 
moyen âge — à leurs risques et périls, toutefois, et sans nulle garantie de 
notre part — nous emprunterons à Taillevent sa recette pour faire une 

€ Gaiimafrée. — Soient prins poulaille ou chappons et taillés par pièces, 
et après fris en sain^ (graisse) de lard ou d'oye. Et quant sera bien IHt, y 
soit mis vin et verjus, et pour espices poudre de gingembre et sel par 

Nous doutons que Louis XIV lui-même eût fait grand honneur à la gali- 
mafrée. Et cependant le Boi-Soleil était une des plus belles fourchettes de 
son temps, si nous en croyons la Princesse Palatine qui l'a vu souvent 
manger < quatre pleines assiettes de soupes diverses, un faisan entier, une 
perdrix, une grande assiette de salade, deux grandes tranches de jambon, 
du mouton au jus et à l'ail, une assiette de pâtisserie, et puis encore du 
fruit et dbs œufs durs. > 

Ce régime un peu trop substantiel ne réussissait d'ailleurs pas au Grand 
Itoi, qui était sujet aux vertiges, aux indigestions et à tous tes maux qui 
en résultent. 

.C'est, du reste, à partir de cette époque que fut déployé le plus grand 
luxe culinaire. € La curiosité, dit l'abbé Coyer, me conduit dans la maison 
d'un de nos satrapes; je demande à voir les appartements. C'est dans les 
cuisines qu'on m'entraîne, qu'on me fait admirer le goût du maître; c'est 
la seule pièce de la maison qu'on fasse remarquer aux curieux. Élégance, 
solidité, propreté, commodités de toute espèce, rien ne manque à ce vaste 
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atelier de Cornus, chef-d'œuvre moderne où l' architecture s'est plu à 
déployer ses ressources. • 

Comment, au Xiv* siècle, un maître de maison traitait-il ses invités? Bar- 
thélémy de Glanville va nous le dire : 

€ Oq dresse les sièges, les tables et les dressouers, et les pare l'en 
dedans la sale comme il appartient. Après, on assiet les hoste au chef de 
la table aver le seigneur de l'ostel, et ne s'assieenl point iusques k tant 
qu'ils aient ia^e leur': mams Après, on assiet la dame et les filles, ot la 
famille, chacun selon son estât. On met les salières, les cousleaulx et les 
culbers premièrement a table, et puis le pain. Et après, les viandes de 
diverses manières sont apportées, et servent les serviteurs à grant dili- 
gence, et ceulv qui waï a table parlent l'un à l'autre, en eulx efforçant 
joïeusement Puis viennent Ips ménestrels a tous leurs instromens, pour 
esbaudir la compaignif, et adonc on renouvelle vins et viandes, et à la 
fin on apporte le fruit. Et quand le disner est accompli on oste les napes 
et le relief et abat-on les tables quand on a lavé. Et puis on rend grâces k 
Dieu et à son hoste. > 

A cette époque, et deux cents ans plus tard encore, c'est-à-dire jusque 
vers 1650, chacun mettait à tour de rôle sa cuiller dans le potage, ou plutôt 
la soupe, comme on disait alors, et mangeait ainsi à la façon des trou- 
piers en campagne, comme en font fol ces couplets du marquis de Cou- 



Jadis le potage on mangeoit 
Dans le plat, sans cérémonie. 
Et sa cuillicr on essuyoit 
Souvent sur la poule bouillie. 
Dans la fricassée autrerois 
On saussoit son pain et ses doigts. 

Chacun mange présentement 
Son potage sur son assiette; 
Û faut se servir poliment 
Et dé cuitlier et de fourchette, 
Et de temps en temps qu'un valet 
Les aille laver bu buffet. 

L'emploi des cuillers et des fourchettes ne remonte guère d'ailleurs à 
plus de trois cents ans. Les doigts en faisaient tant bien que mal Tofflce, 
et ta soupe était alors servie dans des écuclles ifu'on prenait par les deux 
oreilles pour les porter h ses lèvres et qu'on vidait ainsi petit â petit. Le 
grand philosophe Montaigne raconte gu'il s'en passait fort nien, et ajoute : 
* Je mords parfois mes doigts de hâtivité, » 

Le traité de Civilité d'Erasme contient les étranges prescriptions que 

« Garde-toi de porter la main au plat le premier. 

t Tout ce que tu ne pourras recevoir avec les doigts, il faut le recevoir 
sur ton assiette. 

« C'est aussi une espèce d'incivilité bien grande, ayant les doigts sales et 
gras, de 'es porter à la bouche pour les lécher, ou de les essuyer à sa 
jaquette : il sera plus honnête de les essuyer à la nappe ou à la ser- 
viette. 
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« Nettoyer la coque de l'œuf avec les ongles des doigts ou arec le poulce 
est chose ridicule : cela se pourra faire plus civilement avec le cou- 
Mais les couteaux de table eux-mêmes étaient rares; ou n'y voyait 
guère figurer que ceux qui avaient servi à découper les viandes, et les 
convives se les prêtaient l'un à l'autre selon les besoins. Au xvii* siècle, 
l'usage s'en généralisa rapidement, 

Antoine deCourtin écrivait en 1695 : 

€ Il ne faut pas manger le potage au plat {à la façon mentionnée plus 
haut) mais en mettre proprement sur son assiette. Il est nécessaire aussi 
d'observer qu'il faut toujours essuyer votre cuillère quand, après vous en 
être servi, vous voulez prendre quelque chose dans un autre plat, y ayant - 
des gens si délicats qu ils ne voudraient pas manger de potaige où vous 
l'auriez mise après l'avoir portée à la bouche. ■ 

A cette époque, d'ailleurs, le duc de Montausier venait d'avoir l'idée de 
faire mettre auprès du plat contenant le potage une grande cuillère spé- 
ciale. De là l'origine de notre louche actuelle. 

Les choses étaient mieuK ainsi, surtout lorsqu'on n'était pas uuii^ue- 
ment en famille, ce qui arrivait fréquemment, car les Parisiens étaient 
grands amateurs de repas pris en commun, de pique-niques. 

€ Les parents, les amis et les voisins, dit Gabriel Chappuys, s'accor- 
dent à porter chacun sa portion ordinaire, ores en la maison de l'un, ores 
de l'autre, où sans grande despense et avec divers et le plus commode 
appareil, laissans hors la porte toutes leurs ennuyeuses pensées, souppent 
joyeusement en merveilleuse amitié et concorde. » Témoin encore les 
banquets fraternels en plein air, les jours de réjouissance publique, dont 
la coutume n'est pas trè él'gn'ed notre époque. 

Les verres à hoir n mb a nt point non plus les tables jadis, 
comme de nos jours Un 1 uffl ait pour tous les convives. Aussi, dit 
M. Franklin, un homn h n I devait-il, avant de boire, essuyer sa 
bouche à la serviette u à I pp et vider son verre complètement, 
atin de ne pas laisse d t n voisin. Parfois, pendant que les 

dames buvaient, un 1 t 1 u t na l une assiette sous le menton pour 
éviter qu'elles ne tacha nt I êtements. Les manants, eux, allaient 

remplir la tasse ou le gobelet commun au tonneau établi dans un coin de 
la pièce — circonstance bien fâcheuse, en vérité, quand, dans une réu- 
nion nombreuse, beaucoup de convives se trouvaient avoir soif en même 

Dailleurs, on buvait sec, alors, et les dames elles-mêmes, dans un 
certain monde, ne se faisaientpas fautedc multiplier les rasades, t Madame 
de Montespan et saillie ^née, écrivait la Princesse Palatine, peuvent boire 
considérablement sans être ivres. Je les ai vues un jour avaler des rasades 
du plus fort rossoli {sorte de ratafia) de Turin, sans compter ce qu'elles 
avaient déjà hu;je pensais qu'elles allaient tomber sous la table, mais 
c'était pour elles comme de boire de l'eau, i 

11 est vrai qu'alors les mets étaient si fortement épicés! Poivre, gin- 

fembre, cannelle, girolle, safran, poivre long, etc., étaient répandus 
profusion, sans compter le sel, quoique pendant longtemps les salières 
eussent été remplacées par des morceaux de pain creusés au centre et 
placés de distance en distance sur la table. 
Quant aux assiettes, on était loin, autrefois, d'en changer à chaque plat, 
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comme aujourd'hui. • Chez les ffranda seigneurs, dit M. de Bonuefond, on 
changeait d'assiette au moins à chaque service, t Chez les riches bour- 
geois, nous apprend le Phitaret (1611), « on ealevait l'écuelle après la 
soupe, et l'assiette n'était remplacée qu'au moment du dessert. • Deux 
fois en tout, pas davantage. Les choses ont Lien changé, heureusement! 

L'usage des serviettes a précédé celui des fourcliettes, des cuillers, des 
couteaux et des verres. 11 remonte au xy siècle. Parfois la nappe en 
teaait lieu. 

On prisait fort la beauté du linge, on le parfumait, on en variait la 
forme, si bien que vers 1660 Pierre David pouvait indiquer vingt-sept 
formes différentes, savoir ; bâtonnée, frisée, pliée par bandes, phée en 
coquille double et frisée, en coquille simple, en melon double, en melon 
simple, en coq, en poule, en poule avec ses poussins, en deux poulets, en 

Sigeon qui couve dans un panier, en perdrix, en faisan, en deux chapons 
ans un pâté, en lièvre, en deux lapins, en cochon de lait, en chien avec 
un colUer, en brochet, en carpe, en turbot, en mitre, en poulet d'Inde, en 
tortue, en croix du Saint-Esprit, en croiï de Lorraine. 

Nous ne pouvons mieux terminer ce rapide coup d'œil rétrospectif 
qu'en citant le passage suivant de la Maison réglée, par Audiger (1692), 
concernant les devoirs de la cuisinière : 

€ Une cuisinière doit sçavoir se connoistre en viande, parce que c'est 
elle qui va à la Vallée (ancien marché aux volailles), à la boucherie et à la 
rôtisserie, ainsi qu'au marché pour les jours maigres. Il faut aussi qu'elle 
sçache faire une bonne soupe, déguiser toutes sortes de viandes, en faire 
des ragoûts, ainsi que du poisson et des œufs et toutes sortes de légumes 
pour les autres jours. Gomme aussi ne pas ignorer la manière de faire 
quelques compotes et quelques autres bagatelles pour le dessert. 

« Elle doit tenir tousjours sa vaisselle bien propre et bien nette, ainsi 
que la cuisine, et ne point prodiguer inutilement le bois et le charbon, 
non plus que les autres choses dont elle a le maniement. Elle doit estre 
encore bien sage, et de bonne conscience dans les comptes qu'elle rend 
de sa despense, n'estre ni querelleuse ni flatteuse, s'appliquer uniquement 
à contenter son maistre et sa maistresse, et les servir tousjours ainsi et 
aux heures qu'ils luy prescrivent. Il est encore de son devoir de balayer 
la montée et la salle k manger, de tenir le tout bien propre et de tâcher 
sur tout h. faire le profit de la maison. > 

Il y a certainement de sages préceptes, encore bons à suivre aujour- 
d'hui, dans cette page écrite il y a trois cents ans. 

Enfin, il n'est que juste de mettre en regard de ce passage celui que 
l'auteur du Mênagier de Paris, un bon bourgeois parisien anonyme, con- 
sacra en 1393 — il y a cinq cents ans! — aux devoirs des maîtres vis-à- 
vis de leurs cuisinières ou chambrières : 

' Faictes-luy enregistrer en son papier de la despense le jour que vous 
la retiendrez, son nom, et de son père et de sa mère, et d'aulcuns de ses 
parens; le lieu de leur demourance, le lieu de leur nativité et ses pleiges 
(répondants); car elles en craindront plus k faillir, pour ce qu'elles con- 
sidéreront bien que vous enregistrez ces choses pour ce que s'elles se def- 
. fuyoient de vous (si elles vous quittaient) sans congié, ou qu'elles feissent 
aulcune offense, que vous en plaindriez ou rescririez à la justice de leur 
pais ou à iceulx leurs amis. 

» Il faut sans cesse veiller sur vos gens, les endoctriner et les corriger. 
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les empêcher de se quereller, de mentir, de jurer, de dire de vilaines 
paroUes. Les domestiques disnent après leurs niaistres. Un seul plat leur 
suHit, pourveu qu'il soit copieux et nourrissant. Veillez à ce qu'ils ne res- 
tent pas trop longtemps à table, à ce qu'ils n'y discourent pas, car les 
communes gens aient : Quand vartet presche à table et cheval paist en gué, 
il es( tems qu'on Ven osle, que asseï y a esté. > 

t Se vous avez filles ou chamberiêres de quinze à vint ans, pour ce que 
en tel aage elles sont sottes et n'ont guère vu du siècle (vu le monde), 
que vous les faciei coucher près de vous en garderobe ou chambre où il 
n'ait lucarne ne feuestre basse, ne sur rue. Enfin, si un de vos serviteura 
tombe malade, toutes choses communes mises arrière, vous mesme penseï 
de lui très amoureusement (affectueusement) et charitablement, et le revi- 
sitez, et pensez de luy ou d'elle très curieusement en avançant sa 
garison. > 
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